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Latar Belakang : Prevalensi balita gizi buruk Pada tahun 2018 

persentase anak balita yang menderita gizi buruk adalah sebesar 17,7%, 

Persentase ini terdiri dari masing- masing 13,8% dan 3,9% gizi buruk. 

Gizi buruk menjadi salah satu penyebab tidak langsung kematian anak 

di bawah usia 5 tahun salah satu Upaya untuk menurunkan gizi buruk 

dengan pemberian PMT. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menganalisis kandungan gizi dan uji hedonik cookies substitusi tepung 

ubi jalar kuning (ipomea batatas l), alpukat (persea americana mill) dan 

tepung pisang (musa paradisiaca) sebagai PMT bagi anak gizi buruk.  

Metode : Pada penelitian ini dilakukan 2 tahap uji hedonik dan uji 

kandungan gizi di Balai Standarisasi Industri Medan. Analisis data yang 

digunakan yaitu analisis univariat dan bivariat menggunakan uji kruskall 

walis dan dilanjutkan man whitney dengan p value < 0,05 dengan 

bantuan SPSS 25.0.  

Hasil : Berdasarkan hasil uji hedonik berdasarkan parameter warna, 

aroma, rasa, tekstur dengan hasil skor tertinggi terdapat pada formulasi 

F3 yaitu 76, 78, 80, 73. hasil kandungan gizi cookies F3 yaitu energi 

328,98 kkal, Protein 9,76, lemak 5,92, Karbohidrat 59,2. Saran Cookies 

tepung ubi jalar kuning, alpukat dan tepung pisang perlakuan F3 dapat 

dijadikan pertimbangan dalam memilih makanan PMT terlebih-lebih 

bagi balita gizi buruk karena kandungan zat gizi yang baik yang 

terkandung dalam cookies.  
 

  Abstract 

  
Prevalence of under-five children with malnutrition In 2018, the percentage of 

 children under five who suffered from malnutrition was 17.7%. This percentage 

 consisted of 13.8% and 3.9% of malnutrition respectively. Malnutrition is one 

 of the indirect causes of death of children under 5 years of age. One of the efforts 

 to reduce malnutrition is by providing PMT. The aim of this research was to 

 analyze the nutritional content and hedonic test of cookies substituted for yellow 

 sweet potato flour (ipomea batatas l), avocado (persea americana mill) and 

 banana flour (musa paradisiaca) as PMT for malnourished children. In this 

 research, 2 stages of hedonic testing and nutritional content testing were 

 carried out at the Medan Industrial Standardization Center. The data analysis 

 used was univariate and bivariate analysis using the Kruskall Walis test and 
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 continued with Man Whitney with a p value < 0.05 with the help of SPSS 25.0. 

 Based on the results of the hedonic test based on the parameters of color, aroma, 

 taste, texture, the highest score results were found in the F3 formulation, namely 

 76, 78, 80, 73. The results of the nutritional content of F3 cookies were energy 

 328.98 kcal, protein 9.76, fat 5, 92, Carbohydrates 59.2. Suggestions: Yellow 

 sweet potato flour cookies, avocado and banana flour treated with F3 can be 

 taken into consideration when choosing PMT food, especially for malnourished 
 toddlers because of the good nutritional content contained in the cookies. 
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1. PENDAHULUAN 

Gizi Buruk adalah kurangnya asupan makanan dan adanya penyakit penyerta dalam World 

Health Organization (WHO) menjelaskan bahwa gizi buruk menjadi salah satu penyebab tidak 

langsung kematian anak di bawah usia 5 tahun. Keadaan gizi akan tercermin dalam defisit gizi yang 

terus-menerus, khususnya kekurangan zat gizi mikro, dan meningkatnya angka kelebihan berat badan 

dan obesitas dengan cepat. Anak-anak yang menderita gizi buruk memeiliki kekebalan tubuh yang 

lemah, rentan terhadap keterlambatan perkembangan jangka panjang, dan menghadapi peningkatan 

resiko kematian. Pada tahun 2022, diperkirakan 45 juta anak di bawah usia 5 tahun (6,8%) terkena gizi 

buruk dan 13,6 juta (2,1%) di antarannya menderita gizi buruk parah. Malnutrisi mempunyai dampak 

negatif yang signifikan terhadap masyarakat dan kesehatan. (WHO, 2023). 

Mengatasi masalah gizi buruk pada balita sangatlah penting untuk mencegah balita gizi buruk 

bertambah parah dan berkembang menjadi kondisi yang lebih parah yang dapat menyebabkan masalah 

kesehatan masyarakat yang lebih serius. Pemberian makanan tambahan merupakan salah satu strategi 

untuk memerangi hal tersebut Pemberian Makanan Tambahan (PMT). Perawatan PMT selama tiga 

bulan dapat menghasilkan peningkatan rata-rata berat badan sebesar 0,9 kg. Cookies merupakan salah 

satu jenis makanan yang dapat digunakan sebagai PMT untuk membantu pemulihan balita gizi buruk. 

Konsep Bahan Pangan Campuran (BMC) yang memiliki kandungan protein dan energi tinggi 

digunakan dalam pembuatan cookies sebagai PMT. 

Tepung ubi kuning, Alpukat dan Tepung pisang adalah bahan makanan kaya gizi yang dapat 

digunakan untuk membuat cookies yang tinggi energi dan protein. Dengan menggunakan bahan dasar 

lokal masyarakat dapat mengolah bahan pangan lokal, Ubi jalar kuning, Alpukat dan Tepung pisang 

digunakan karena mudah didapatkan, harga terjangkau dan pembuatan PMT cookies juga dapat 

membantu masyarakat menjadi lebih mandiri dan dapat memanfaatkan bahan pangan lokal yang mudah 

diakses. Ubi jalar kuning adalah sumber karbohidrat utama di Indonesia, setelah padi, jagung, dan 

singkong. Tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu dalam cookies karena 

kandungan karbohidrat dan kalorinya hampir sama. (Jannah, et al., 2019). 

 

2. METODE 
Tahap pertaman pembuatan cookies dengan menggunakan jenis penelitian eksperimen desain 

penelitian dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari tiga perlakuan, cookies ubi jalar kuning, 

alpukat dan tepung pisang dengan formulasi F1 95%;25%;95%, F2 90%;20%;90%, F3 85%;15%;85%. 

daya terima atau uji organoleptik meliputi aspek warna, rasa, aroma, tekstur, Jika data berdistribusi 

normal penelitian ini menggunakan uji anova untuk mengetahui perbedaan antara parameter setiap 

perlakuan. Akan tetapi jika data tidak berdistribusi normal mak menggunakan uji non parametrik 

Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji man whitneyDalam penelitian ini untuk uji kandungan gizi 

dilakukan di Balai Balai Standarisasi Dan Pelayanan Jasa Industri Medan, Jln. Sisingamangaraja No. 24 

Medan, Sumatera Utara. Sedangkan uji hedonik dilakukan pada mahasiwa mahasiswi Institut 

Kesehatan Sumatera Utara sebanyak 30 responden. Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2023- 

Juni 2024. 
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3. HASIL 
Tabel 1. Rincian Biaya Pembuatan Cookies Tepung Ubi Jalar Kuning, Alpukat Dan Tepung  Pisang 

No Bahan Berat Harga Bahan Harga 

1 Tepung ubi jalar kuning 85 g Rp.70.000/Kg Rp.6.500 

2 Alpukat 15 g Rp.20.000/Kg Rp. 2.500 

3 Tepung pisang 85 g Rp. 60.000/Kg Rp. 5.000 

4 Tepung Gula 20 g Rp. 20.000/Kg Rp. 2.500 

5 Margarin 7 g Rp. 30.000/Kg Rp. 4.500 

6 Kuning Telur 1 butir Rp. 2.500/Butir Rp. 2.500 

7 Susu bubuk 27 g Rp. 60.000/Kg Rp. 5.000 

 Jumlah   Rp. 28.500 

 

Berdasarkan Tabel 1 di atas dapat dilihat bahwa, dengan modal Rp. 28.500 akan menghasilkan 

kukis substitusi tepung ubi kuning, alpukat dan tepung pisang sebanyak 300 g. Dari hasil perhitungan ini 

dapat diperoleh bahwa, dalam 60 g kemasan kukis, memiliki harga sebesar Rp.5.000, sedangkan harga 

butter kukis biasa yang dijual dipasaran dalam 60 g yaitu sebesar Rp. 7.000. 
 
 

Gambar 1. Perbedaan cookies F1,F2 dan F3 
 

Tabel 2. Hasil Analisis Univariat 
Parameter  F1   F2   F3 

 Panelis skor % Panelis Skor % Panelis skor % 

Warna          

Tidak suka 15 15 16,6 7 7 7,77 2 2 2,2 

Kurang Suka 11 22 24,4 13 26 28,8 10 20 22,2 

Suka 4 12 13,3 10 30 33,3 18 54 60 

Total 30 49 54,4 30 63 70 30 76 84,4 

Aroma          

Tidak Suka 17 17 18,8 8 8 8,8 2 2 3,3 

Kurang Suka 22 22 24,4 15 30 33,3 8 16 24,4 

Suka 6 6 6,6 7 21 23,3 20 60 53,3 

Total 30 45 50 30 59 65,5 30 78 86,6 

Rasa          

Tidak suka 17 17 18,8 6 6 6,6 2 2 3,3 

Kurang Suka 13 26 28,8 13 26 28,8 6 12 24,4 

Suka 0 0 0 11 33 36,6 22 66 53,3 
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Total 30 43 47,7 30 65 72,2 30 80 88,8 

Tekstur          

Suka 17 17 18,8 8 8 8,8 3 3 3,3 

Kurang Suka 10 20 22,2 13 26 28,8 11 22 24,4 

Tidak suka 3 9 10 9 27 30 16 48 53,3 

Total 30 46 51,1 30 61 67,7 30 73 81,1 

 

Pada tabel diatas menunjukkan tingkat kesukaan responden suka, kurang suka dan tidak suka. 

Pada parameter Warna Formulasi F1 mendapatkan skor sebesar 49 (54,4%) dengan kategori tidak suka, 

pada formulasi F2 didapatkan hasil skor sebesar 63 (70%) dengan kategori kurang suka, sedangkan F3 

didapatkan hasil skor sebesar 76 (84,4%) dengan kategori Suka. Parameter aroma formulasi F1 

didapatkan hasil skor sebesar 45 (50%) dengan kategori tidak suka, pada formulasi F2 didapatkan hasil 

skor sebesar 59 (65,5%) dengan kategori kurang suka, formulasi F3 didapatkan hasil skor sebesar 78 

(86,6%) dengan kategori Suka. Parameter rasa pada formulasi F1 didapatkan hasil skor sebesar 46 

(51,1%) sehingga masuk dengan kategori tidak suka, pada formulasi F2 didapatkan hasil skor sebesar 

65 (72,2%) masuk dalam kategori kurang suka, formulasi F3 didapatkan hasil skor sebesar 80 (88,8%) 

masuk dalam kategori suka. Pada parameter tekstur pada formulasi F1 mendapatkan skor sebesar 46 

(51,1%) dengan kategori tidak suka, formulas F2 mendapatkan skor sebesar 61 (67,7%) dengan 

kategori kurang suka, pada formulasi F3 didapatkan hasil skor sebesar 73 (81,1%) dengan kategori 

suka. 
Tabel 3. Kandungan Gizi dan Cookies AKG 

    
 

Zat Gizi Kandungan 

F3/100g 

Takaran saji 

F3/60g 

% Takaran saji 

Energi (kkal) 328,98 197,98 14,09% 

Protein (g) 9,76 5,85 23,4% 

Lemak (g) 5,92 3,55 7,1% 

Karbohidrat (g) 59,2 35,2 16,14% 

Kadar abu 

Kadar air 

Serat Kasar 

1,63 

3,46 

20,1 

  

 

Formulasi cookies yang terpilih adalah F3 karena syarat mutu dan daya terima yang baik 

dengan substitusi tepung ubi jalar kuning, alpukat, dan tepung pisang. Kandungan Gizi F3/100g yaitu 

Energi sebesar 328,98 Kkal, Protein 9,76 gram, lemak 5,92 gram, Karbohidrat 59,2% kadar abu 1,63, 

kadar air 3,46, serat kasar 20,1. Untuk memenuhi % AKG dan takaran saji energi, protein, lemak, dan 

karbohidrat dibutuhkan 5 keping (60 gr) untuk PMT bagi balita gizi buruk memiliki takaran saji Energi 

14,09%, Protein 23,4%, Lemak 7,1%, Karbohidrat 16,14%. 

 
4. PEMBAHASAN 

Analisis Perbedaan Parameter Warna 

Hasil dari uji hedonik terhadap warna menunjukkan bahwa cookies dengan perlakuan Formulasi 

F3 85%;15%;85% lebih disukai oleh responden karena memiliki skor tertinggi yaitu 76 dan frekuensi 

sebesar 84.4% dengan kriteria kesukaan adalah suka (dapat dilihat pada tabel 4.4) presentase skor 

hedonik semakin meningkat dengan berkurangnnya konsentrasi penambahan tepung ubi jalar kuning, 

alpukat dan tepung pisang dikarenakan berkurangnnya warna kecoklatan Cookies yang dihasilkan lebih 

menarik. 

Berdasarkan penelitia Khafsah (2024) menyatakan bahwa warna sangat penting Warna sangat penting 

pada setiap jenis makanan karena mempengaruhi tingkat penerimaan panelis. Makanan dengan 

penampilan cantik dan warna alami meningkatkan cita rasa. Uji Wallis H (α = 0,05) menunjukkan bahwa 
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tidak terdapat pengaruh komparatif antara penambahan tepung ubi jalar ungu dan tepung ekor pedang 

putih terhadap tingkat kesukaan warna (Sig. = 0,825) pada keempat formulasi biskuit tersebut tepung 

ekor pedang putih tidak mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap warna biskuit. 

Analisis Perbedaan Prameter Aroma 

Hasil dari uji hedonik terhadap aroma pada cookies ubi jalar kuning, alpukat, tepung pisang 

menunjukkan bahwa formulasi perlakuan F3 85%;15%;85% lebih disukai oleh panelis dengan nilai 

mean rank tertinggi skor sebesar 78 dan frekuensi sebesar 86,6 % dengan kriteria kesukaan adalah suka. 

Berdasarkan penelitian Khafsah (2024) Formula biskuit dengan aroma yang paling disukai 

adalah biskuit F1 dengan nilai mean 3,07. Hasil uji Kruskal Wallis pada aroma biskuit dengan 

penambahan daun kelor menunjukkan bahwa p=0,000. Artinya, terdapat pengaruh penambahan daun 

kelor terhadap daya terima aroma biscuit 

Analisis Perbedaan Prameter Rasa 

Hasil dari uji hedonik terhadap rasa pada cookies tepung ubi kuning, alpukat, tepung pisang 

menunjukkan bahwa cookies dengan perlakuan Formulasi F3 85%;15%;85% lebih disukai oleh 

responden karena memiliki skor tertinggi yaitu 80 dan frekuensi sebesar 88,8% dengan kriteria 

kesukaan adalah suka. 

Berdasarkan penelitian Liasambu (2024) menyatakan Alpukat yang terlalu banyak menimbulkan 

rasa yang sedikit aneh bagi panelis dan memiliki rasa yang sedikit pahit, hal ini sesuai dengan penelitian 

dilakukan yang mengetahui kandungan fenolik pada buah alpukat. tepung dan reaksinya dengan gula 

dapat mengurangi munculnya senyawa perasa. 

Analisis Perbedaan Prameter Tekstur 

Hasil dari uji hedonik terhadap Tekstur pada cookies ubi jalar kuning, alpukat, tepung pisang 

menunjukkan bahwa formulasi perlakuan F3 85%;15%;85% lebih disukai oleh panelis dengan nilai 

mean rank tertinggi skor sebesar 73 dan frekuensi 81,1% dengan kriteria kesukaan adalah suka. 

Adannya perbedaaan tektur pada cookies dikarenakan perbandingan yang dilakukan setiap perlakuan 

dapat mempengaruhi tekstur dari cookies yang dihasilkan. 

Kandungan Gizi Cookies 

Berdasarkan hasil tabel 4.12 Formula cookies F3 memenuhi syarat mutu dan daya terima yang 

baik dengan subtitusi cookies tepung ubi jalar kuning, alpukat dan tepung pisang dari hasil analisis 

kandungan gizi cookies dalam 100 gram memiliki kandungan energi sebesar 328,98 Kkal, protein 

sebesar 9,76 gram, lemak 5,92 gram, karbohidrat 59,2 gram. 

Satu resep formula cookies akan menghasilkan sebanyak 300 gram cookies. Dalam per sajiannya 

cookies yang diberikan sebagai PMT bagi balita sebesar sebesar 60 gram dalam 60 gram maka 

dihasilkan energi yaitu sebesar 14,09%, Protein 23,4%, lemak 7,1% dan karbohidrat 16,14%. Dalam 60 

gram cookies dapat memenuhi kebutuhan energi sebesar 14,09% AKG. 

Berdasarkan standar mutu SNI 01-2973-1992, kadar air cookies yaitu maksimal sebesar 5% 

sehingga cookies dengan substitusi tepung sudah memenuhi syarat cookies. Dalam penelitian Yasinta 

(2017) yang menyatakan bahwa tinggi rendahnya kadar air suatu bahan sangat ditentukan oleh air 

terikat dan air bebas yang terdapat dalam bahan tersebut. Karena bahan baku cookies tepung terigu 

kadar airnya lebih tinggi dari tepung pisang sehingga menyebabkan kadar air biskuit dengan subtitusi 

tepung pisang yang paling tinggi justru lebih rendah. 

 

5. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan penjelasan dari pembahasan, maka dapat ditarik Kesimpulan 

sebagai berikut : Hasil uji hedonik pada cookies substitusi tepung ubi jalar kuning, alpukat, dan tepung 

pisang pada parameter warna dengan hasil skor tertinggi terdapat pada formulasi F3 yaitu 76 dengan 

frekuensi kesukaan 84,4%. Parameter Aroma dengan hasil skor tertinggi terdapat pada formulasi F3 

yaitu 78 dengan frekuensi 86,6%. Pada parameter Rasa dengan hasil skor tertinggi terdapat pada 

formulasi F3 yaitu 80 dengan frekuensi 88,8 %. Parameter Tekstur dengan hasil skor tertinggi terdapat 

pada formulasi F3 yaitu 73 dengan Frekuensi 81,1%. Hasil kandungan Gizi Cookies Substitusi Ubi jalar 

kuning, alpukat dan tepung pisang Energi 328,98, Protein sebesar 9,76, Lemak sebesar 9,76, karbohidrat 

sebesar 59,2 
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