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ABSTRAK

SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA
JURUSAN GIZI

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES JAKARTA 11
SKRIPSI, MEI 2023

PRADNYA NATIESHA REVI

SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU, TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG DAUN
PEPAYA TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK DAN TINGKAT
KESUKAAN COOKIES MODAPA SEBAGAI SNACK SUMBER SERAT

X1V, V BAB, 105 Halaman, 32 Tabel, 5 Gambar, 10 Lampiran

Penyakit Tidak Menular adalah salah satu masalah kesehatan global yang harus
diperhatikan sampai dengan saat ini. Obesitas adalah salah satu faktor penyebab
dari terjadinya Penyakit Tidak Menular. Asupan serat yang rendah bisa
menyebabkan berbagai macam penyakit, salah satunya yaitu obesitas. Penelitian ini
bertujuan untuk menghasilkan produk dengan menggunakan substitusi tepung
terigu, tepung mocaf, dan tepung daun pepaya terhadap mutu organoleptik dan
tingkat kesukaan cookies “modapa” sebagai makanan selingan sumber serat. Jenis
penelitian ini bersifat eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 3
macam perlakuan serta 3 replikasi. Panelis penelitian ini adalah mahasiswa Jurusan
Gizi Poltekkes Kemenkes Jakarta Il. Analisis zat gizi produk terpilih dilakukan di
Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG). Metode analisis data menggunakan
analisis deskriptif frekuensi, uji Friedman, dan uji Wilcoxon. Hasil penelitian
menunjukkan formulasi substitusi tepung terigu, tepung mocaf, dan tepung daun
pepaya memberikan pengaruh signifikan pada aroma, rasa, tekstur, dan tingkat
kesukaan (p<0.05). Produk yang disukai panelis adalah produk dengan formulasi 1
(21 g tepung daun pepaya, 15 g tepung terigu, 45 g tepung mocaf) dengan kriteria
warna hijau, aroma cukup langu, rasa manis after taste pahit sedikit nyata, tekstur
agak renyah, dan tingkat kesukaan produk disukai. Hasil analisis zat gizi pada
produk terpilih (100 g) adalah energi 407,21 kkal, protein 9,40 g, lemak 12,01 g,
karbohidrat 65,38 g, dan serat 17,08 g. Sedangkan berdasarkan perhitungan
kandungan betakaroten cookies “modapa” yaitu 1,495 mcg per takaran saji. Perlu
dilakukan uji tingkat kesukaan kepada remaja penderita obesitas untuk melihat daya
terima cookies “modapa”.

Kata Kunci  : Mocaf, Daun Pepaya, Serat, Obesitas
Daftar Bacaan : 88 (1992-2022)



ABSTRACT

BACHELOR OF APPLIED NUTRITION AND DIETETICS PROGRAM
NUTRITION DEPARTMENT

HEALTH POLYTECHNIC MINISTRY OF HEALTH JAKARTAII
UNDERGRADUATE THESIS, MAY 2023

PRADNYA NATIESHA REVI

SUBSTITUTION OF WHEAT FLOUR, MOCAF FLOUR, AND PAPAYA LEAF
FLOUR ON ORGANOLEPTIC QUALITY AND LIKEABILITY OF MODAPA
COOKIES AS A FIBER SOURCE SNACK

X1V, V Chapter, 105 Pages, 32 Tables, 5 Figures, 10 Attachments

Non-Communicable Diseases are one of the global health problems that must be
considered until now. Obesity is one of the causal factors for the occurrence of non-
communicable diseases. Low fiber intake can cause various diseases, one of which
is obesity. This study aims to produce products using substitution of wheat flour,
mocaf flour, and papaya leaf flour on the organoleptic quality and preference level
of "modapa" cookies as a snack source of fiber. This type of research is
experimental with a completely randomized design (CRD) and 3 types of treatment
and 3 replications. The panelists for this research were students of the Department
of Nutrition, Poltekkes, Ministry of Health, Jakarta 11. Analysis of the nutrients of
the selected products was carried out at the Saraswanti Indo Genetech (SIG)
Laboratory. Methods of data analysis using descriptive analysis of frequency,
Friedman test, and Wilcoxon test. The results showed that the substitute
formulations for wheat flour, mocaf flour, and papaya leaf flour had a significant
effect on aroma, taste, texture, and level of preference (p<0.05). The product that
the panelists liked was the product with formulation 1 (21 g of papaya leaf flour, 15
g of wheat flour, 45 g of mocaf flour) with the criteria of green color, quite
unpleasant aroma, slightly bitter sweet after taste, slightly crunchy texture, and level
of preference. preferred product. The results of the analysis of nutrients in the
selected products (100 g) were 407.21 kcal energy, 9.40 g protein, 12.01 g fat, 65.38
g carbohydrates, and 17.08 g fiber. Meanwhile, based on the calculation of the beta-
carotene content of “modapa” cookies is 1,495 mcg per serving. It is necessary to
test the level of preference for obese adolescents to see the acceptability of
"modapa” cookies.

Keywords : Mocaf, Papaya Leaf, Fiber, Obesity
Reading list : 88 (1992-2022)
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penyakit Tidak Menular (PTM) adalah salah satu masalah kesehatan
global yang harus diperhatikan sampai dengan saat ini (1). Obesitas adalah
salah satu faktor penyebab dari terjadinya Penyakit Tidak Menular (PTM).
Salah satu bentuk upaya pemerintah dalam menurunkan angka penyakit
menular maupun tidak menular adalah melalui instruksi presiden No.01
tahun 2017 tentang Gerakan Masyarakat Hidup Sehat (GERMAS) (2).

Penumpukkan lemak berlebih di dalam tubuh biasa disebut sebagai
obesitas, obesitas ini bisa mengakibatkan penyakit degeneratif atau dalam
istilah medis yaitu suatu penyakit yang muncul akibat proses kemunduran
fungsi sel tubuh dari keadaan normal menjadi lebih buruk (3). Obesitas
ditentukan menggunakan Indeks Masa Tubuh (IMT) untuk mencerminkan
resiko kesehatan terkait (4). Di Indonesia, menurut hasil Riset Kesehatan
Dasar (Riskesdas), menunjukkan peningkatan prevalensi obesitas pada
penduduk berusia > 18 tahun dari 10,5% (2007) menjadi 14,8% (2013) dan
pada tahun 2018, menunjukkan angka 21,8% untuk obesitas di Indonesia,
angka tersebut terus naik sehingga dapat dikatakan tren nya terus meningkat
(5).

Dampak metabolik dari obesitas yaitu peningkatan trigliserida serta
penurunan kolestrol HDL serta menaikkan tekanan darah, sedangkan
dampak penyakit lain yakni memperburuk asma, osteoarthritis lutut serta
pinggul, pembentukan batu empedu, sleep apnoea, serta low back pain (6).
Selain menerapkan GERMAS sebagai salah satu cara untuk menanggulangi
obesitas, pemerintah juga membuat buku panduan Pelaksanaan Gerakan
Nusantara Tekan Angka Obesitas (GENTAS) (7).

Masa remaja adalah masa peralihan dari anak-anak serta terjadi
perubahan secara fisik karena pertambahan massa otot dan jaringan lemak

dalam tubuh, serta perubahan hormonal (8). Remaja memiliki kebutuhan



gizi yang penting untuk diperhatikan mengingat bahwa pada masa ini terjadi
pertumbuhan yang pesat. Namun pada kenyataannya, masih banyak remaja
yang memiliki pola makan yang tidak teratur sehingga bisa menyebabkan
permasalahan gizi. Permasalahan gizi disini terkait dengan kenaikkan berat
badan dan juga kurangnya berat badan, hal ini bisa disebabkan oleh
kurangnya konsumsi serat dalam pola makan sehari-hari.

Serat pangan atau yang biasa dikenal sebagai dietary fiber adalah
bagian dari tumbuhan yang bisa dikonsumsi, serat pangan bersifat resistan
terhadap proses pencernaan serta penyerapan di usus halus manusia (9).
Serat pangan memiliki sifat fisiologis yang penting serta harus dikonsumsi
dalam jumlah yang cukup. Asupan serat yang rendah bisa menyebabkan
berbagai macam penyakit, salah satunya yaitu obesitas. Peran serat terhadap
obesitas diantaranya yaitu menunda pengosongan lambung, mengurangi
rasa lapar sehingga dapat mengurangi terjadinya obesitas (10).

Sayur-sayuran serta buah-buahan adalah sumber serat pangan.
Keduanya mudah ditemui didalam menu masyarakat. Akan tetapi, hasil
penelitian yang dilakukan oleh Jahari dan Sumarno membuktikan bahwa
rata-rata konsumsi serat masyarakat Indonesia masih kurang dari kebutuhan
serat sehari yakni 30 gram/hari sementara konsumsi serat masyarakat
Indonesia rata-rata hanya mencapai 9,9 — 10,7 gram/hari (11).

Daun pepaya adalah bagian dari tanaman pepaya yang mengandung
banyak zat gizi baik serta salah satu sumber serat yang baik untuk
dikonsumsi. Jika dilihat dari komposisi kimianya, daun pepaya (Carica
papaya) mengandung senyawa alkaloida serta enzim proteolitik, papain,
khimopapain serta lisozim yang bisa berfungsi untuk proses pencernaan
serta bisa mempermudah kerja usus.

Daun pepaya segar mengandung 1,5 gram serat per 100 gram (12).
Serat pangan dalam daun pepaya sangat baik untuk membantu program
penurunan berat badan karena serat pangan pada dasarnya mempunyai
kemampuan menyerap air sehingga bisa mengikat zat-zat gizi yang telah
disederhanakan oleh enzim pencernaan. Zat-zat gizi yang terikat pada serat

tersebut selanjutnya akan dikeluarkan melalui feses sehingga keadaan



tersebut bisa mengurangi berat badan serta mencegah obesitas (13).

Menurut Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009), daun pepaya
mengandung betakaroten sebesar 18.250 pg lebih tinggi dibandingkan
wortel, sedangkan betakaroten yang terkandung di dalam wortel adalah
sebesar 7.125 pg (14). Kandungan betakaroten berfungsi sebagai
antioksidan yang dapat menetralisir radikal bebas hasil fagositosis neutrofil
terhadap debris dan bakteri pada proses penyembuhan luka (15).

Antioksidan memiliki efek positif terhadap stres oksidatif, yang
merupakan suatu proses yang berkaitan erat dengan obesitas, perubahan
kardiovaskular, dan beberapa penyakit degeneratif. Stres oksidatif terjadi
karena ketidakseimbangan antara produksi dan penghapusan reactive
oxygen species (ROS) atau radikal bebas oleh sistem antioksidasi dalam
tubuh (16).

Daun pepaya mengandung tujuh jenis flavonoid, yaitu quercetin,
kaempferol 3-rutinoside, quercetin3-(2G-rhamnosylrutinoside), quercetin
3- rutinoside, kaempferol 3-(2Grhamnosylrutinoside), myricetin = 3-
rhamnoside. Asam caffeic, asam protocatechuic, quercetin, 5,7- dimethy
coumarin, asam pcoumaric, dan asam klorogenat termasuk di antara zat
fenolik yang ditemukan di daun pepaya (17). Flavonoid menunjukkan
berbagai efek biokimia dan farmakologis termasuk anti-oksidasi, anti-
inflamasi, antiplatelet, tindakan anti-trombotik, dan efek anti-alergi.
Quercetin menghambat oksidasi dan sitotoksisitas lipoprotein dan dapat
mengurangi risiko penyakit jantung koroner atau kanker (18).

Pemanfaatan daun pepaya saat ini masih sangat jarang, kebanyakan
masih dipakai sebatas sayur serta obat malaria. Daun pepaya memiliki rasa
pahit yang disebabkan oleh kandungan alkaloid carpain serta enzim papain
(19). Perebusan adalah salah satu langkah mudah untuk menghilangkan
rasa pahit pada daun pepaya. Selama proses perebusan, alkaloid karpain
dalam daun pepaya akan terurai oleh panas sehingga rasa pahitnya bisa
diminimalkan (20).

Mocaf (Modified Cassava Flour) adalah tepung singkong yang telah
dimodifikasi dengan perlakuan fermentasi mikrobia (21). Tepung ini



memiliki tekstur yang halus, warna putih serta aroma yang tidak lagi khas
ubi kayu (22). Secara keseluruhan selama kurun waktu 5 tahun produksi
mocaf mencapai rata-rata 3.402.266,8 ton (23). Pengembangan tepung
mocaf telah banyak memberikan manfaat, khususnya bagi dunia usaha
berbahan baku tepung terigu untuk menghemat biaya produksi. Harga dari
tepung mocaf yang relatif lebih murah dari tepung terigu adalah salah satu
keunggulan dari tepung mocaf yang bisa dipakai sebagai alternatif bahan
pengganti tepung terigu mengingat bahwa penggunaan tepung terigu di
Indonesia cukup tinggi sementara menurut data Badan Pusat Statistik
(BPS), sepanjang tahun 2021 jumlah impor tepung terigu di Indonesia
mencapai 31,34 ribu ton dengan nilai total US$11,81 juta.

Jika dilihat dari komposisi zat gizinya, tepung mocaf mengandung
lemak 0,6% lebih rendah apabila dibandingkan dengan tepung terigu
sehingga baik untuk dikonsumsi penderita obesitas. Selain itu, kandungan
serat pangan pada tepung mocaf juga lebih tinggi yaitu 6,0% apabila
dibandingkan dengan tepung terigu protein rendah yang hanya mengandung
0,30% serat pangan sehingga baik untuk dipakai sebagai alternatif bahan
dasar snack sumber serat.

Cookies adalah salah satu jenis makanan ringan yang diminati
masyarakat serta dikenal oleh banyak orang di pedesaan maupun perkotaan
(24). Cookies memiliki daya simpan yang relatif panjang. Fungsi tepung
adalah sebagai pembentuk struktur cookies. Untuk membuat cookies
sebaiknya menggunakan tepung terigu berprotein rendah (8-9%) karena
akan menghasilkan kue yang rapuh dan kering merata (25). Cookies adalah
kue kering yang renyah, tipis, datar, serta biasanya berukuran kecil. Bahan
pembuat cookies dibagi kedalam dua kategori, yakni bahan pembentuk
struktur serta bahan pendukung kerenyahan (26).

Cookies Modapa merupakan cookies yang terbuat dari substitusi
tepung terigu dengan tepung mocaf dan tepung daun pepaya. Modapa

merupakan singkatan dari “mocaf” dan “daun pepaya”.



B. Rumusan Masalah

Apakah ada pengaruh substitusi tepung terigu, tepung mocaf, dan

tepung daun pepaya terhadap mutu organoleptik dan tingkat kesukaan cookies

Modapa?

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Menghasilkan produk cookies Modapa dengan substitusi tepung terigu,

tepung mocaf dan tepung daun pepaya terhadap mutu organoleptic dan

tingkat kesukaan.

2. Tujuan Khusus

a.

Merancang substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung daun
pepaya pada produk cookies Modapa.

Mengidentifikasi substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung
daun pepaya terhadap warna cookies Modapa.

Mengidentifikasi substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung
daun pepaya terhadap aroma cookies Modapa.

Mengidentifikasi substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung
daun pepaya terhadap rasa cookies Modapa.

Mengidentifikasi substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung
daun pepaya terhadap tekstur cookies Modapa.

Mengidentifikasi substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung
daun pepaya terhadap tingkat kesukaan cookies Modapa.
Menganalisis substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung
daun pepaya terhadap mutu organoleptik dan tingkat kesukaan
produk cookies Modapa.

Menganalisis kadar zat gizi makro dan kadar serat cookies Modapa

terpilih.

D. Hipotesis Penelitian

Substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung daun pepaya

berpengaruh terhadap mutu organoleptik dan tingkat kesukaan cookies

Modapa.



E. Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti
Peneliti dapat menerapkan ilmu yang telah didapat saat
dibangku kuliah dengan membuat suatu karya dalam bentuk tertulis
mengenai Substitusi Tepung Terigu, Tepung Mocaf dan Tepung Daun
Pepaya Terhadap Mutu Organoleptik dan Tingkat Kesukaan Cookies
Sebagai Snack Sumber Serat. Selain itu peneliti juga mendapat ilmu
mengenai modifikasi makanan dengan menambahkan pangan sumber

serat.

2. Bagi Masyarakat
a. Memberikan informasi mengenai produk yang dapat membantu

menurunkan obesitas dengan mengonsumsi snack sumber serat.
b. Sebagai salah satu alternatif makanan sumber serat yang dapat
disukai oleh kalangan remaja.
3. Bagi Institusi
Menambah pengetahuan mengenai cookies sebagai pangan
alternatif sumber serat untuk meningkatkan konsumsi serat dan
menambah pustaka atau menjadi salah satu sumber informasi yang

berguna untuk kegiatan penelitian di bidang pangan dan gizi.
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TINJAUAN PUSTAKA
A. Kerangka Teori

1. Penyakit Tidak Menular
Penyakit Tidak Menular (PTM) adalah salah satu masalah kesehatan
yang menjadi perhatian nasional maupun global pada saat ini (1). Riskesdas
2018 menunjukkan prevalensi Penyakit Tidak Menular mengalami
kenaikkan jika dibandingkan dengan Riskesdas 2013, antara lain kanker,

stroke, penyakit ginjal kronis, diabetes melitus, serta hipertensi.

Data WHO tahun 2008 menunjukan bahwa dari 57 juta kematian
yang terjadi, 36 juta atau hampir dua pertiganya disebabkan oleh Penyakit
Tidak Menular. Di negara dengan tingkat ekonomi rendah sampai
menengah, 29% kematian yang terjadi pada penduduk berusia kurang dari
60 tahun disebabkan oleh Penyakit Tidak Menular (1).

Salah satu wujud dari usaha pemerintah dalam mengurangi angka
penyakit menular maupun tidak menular adalah melalui instruksi presiden
No.01 tahun 2017 tentang Gerakan Masyarakat Hidup Sehat (GERMAS),
yang adalah suatu tindakan sistematis serta terencana yang dilakukan secara
bersama-sama oleh seluruh komponen bangsa dengan kesadaran, kemauan

serta kemampuan berperilaku sehat untuk meningkatkan kualitas hidup (2).

Penyakit tidak menular (PTM) bisa dipengaruhi oleh berbagai faktor
seperti umur, jenis kelamin, merokok, kurang olahraga, obesitas, konsumsi

alkohol, serta kurang mengkonsumsi buah dan sayuran (27).

2. Obesitas
Obesitas adalah suatu keadaan dimana terjadi penumpukan lemak
berlebih di dalam tubuh. Obesitas diketahui menjadi salah satu faktor risiko
munculnya berbagai penyakit degeneratif seperti penyakit jantung dan

stroke. Faktor-faktor yang bisa mempengaruhi kejadian obesitas di



antaranya yaitu tingkat pendidikan dan pekerjaan, asupan makanan, stress,
aktivitas fisik, dan jenis kelamin serta usia (4). Obesitas ditentukan
menggunakan Indeks Masa Tubuh (IMT) untuk mencerminkan resiko
kesehatan terkait (28).

Indeks massa tubuh (IMT) adalah indeks sederhana dari berat badan-
untuk-tinggi badan yang umum dipakai untuk mengklasifikasikan kelebihan
berat badan serta obesitas pada orang dewasa. Hal ini didefinisikan sebagai
berat badan seseorang dalam kilogram dibagi dengan kuadrat tinggi
badannya dalam meter (kg/m?).

Rumusan perhitungan IMT adalah sebagai berikut.

Berat Badan (kg)
IMT = Tinggi Badan (m) x Tinggi Badan (m)
TABEL 1
KLASIFIKASI IMT SECARA NASIONAL
Klasifikasi IMT
Sangat Kurus Kekurangan berat badan <17,0
tingkat berat
Kurus Kekurangan berat badan 17,0-18,5
tingkat ringan
Normal 18,5-25,0
Gemuk (Overweight)  Kelebihan berat badan 25,0-27,0
tingkat ringan
Obese Kelebihan berat badan >27,0

tingkat berat

Sumber : Permenkes No.41 Tahun 2014

Di Indonesia, menurut hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas),
menunjukkan peningkatan prevalensi obesitas pada penduduk berusia > 18
tahun dari 11,7% (2010) menjadi 15,4% (2013). Riskesdas tahun 2013 juga
menunjukkan disparitas prevalensi obesitas dari nilai prevalensi nasional
pada beberapa provinsi di Indonesia. Peningkatan obesitas akan berdampak

pada terjadinya peningkatan pembiayaan kesehatan.

Menurut data Riskesdas tentang analisis survei konsumsi makanan
individu (SKMI, 2014) sebesar 40,7% masyarakat Indonesia

mengkonsumsi makanan berlemak, 53,1% mengkonsumsi makanan manis,



93,5% kurang konsumsi sayur serta buah, serta 26,1% aktivitas fisik kurang.
Konsumsi sayur serta olahannya hanya sebesar 57,1 gram per orang per hari
sementara anjurannya yaitu 200-300 gram per orang per hari. Angka ini
masih rendah sehingga belum mencukupi kebutuhan akan vitamin, mineral,
serta serat (29). Peran serat terhadap obesitas diantaranya yaitu menunda
pengosongan lambung, mengurangi rasa lapar, pencernaan dan dapat
mengurangi terjadinya obesitas. Mengingat banyaknya manfaat yang
menguntungkan untuk kesehatan tubuh, Kini kecukupan serat menurut
peraturan Kementerian Kesehatan Republik Indonesia Nomor 28 Tahun
2019 tentang Angka Kecukupan Gizi yang dianjurkan untuk masyarakat
Indonesia untuk laki-laki yaitu 28-37 gram per hari sedangkan untuk
perempuan sebanyak 27-32 gram per hari (30). Asupan serat yang rendah
dapat mengakibatkan terjadinya gizi lebih dan dapat pula mengakibatkan
terjadinya penyakit degeneratif (31).

Dampak Obesitas

a. Sindrom Metabolik

Sindrom metabolik adalah sekumpulan keluhan dan gejala yang
didasari oleh adanya resistensi insulin. Faktor penyebab resistensi insulin
antara lain obesitas. Resistensi insulin mempunyai korelasi dengan
timbunan lemak viseral yang dapat ditentukan dengan pengukuran lingkar
pinggang atau waist to hipratio (32). Lingkar perut pada ukuran tertentu
(pria > 90 cm serta Wanita > 80 cm) akan berdampak pada peningkatan
trigliserida serta penurunan kolestrol HDL, serta menaikkan tekanan darah.
Keadaan ini disebut dengan sindroma metabolik.

b. Dampak Penyakit Lain

1) Perburukan asma

2) Osteoartritis lutut serta pinggul (berhubungan dengan mekanik)
3) Pembentukan batu empedu

4) Sleep apnoea (henti nafas saat tidur)

5) Low back pain (nyeri pinggang) (6).
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c. Dampak Terhadap Penyakit Tidak Menular

Individu dengan obesitas memiliki peningkatan risiko terjadinya
penyakit kardiovaskular dan gangguan metabolik seperti penyakit jantung
koroner, aterosklerosis, hipertensi, dislipidemia, diabetes dan gagal
jantung (33). Asupan serat tingkat tinggi memiliki efek perlindungan
kesehatan dan manfaat pembalikan penyakit. Orang yang mengonsumsi
serat makanan dalam jumlah banyak, dibandingkan dengan mereka yang
memiliki asupan serat minimal, memiliki risiko lebih rendah terkena PJK,
stroke, hipertensi, diabetes, obesitas, dan penyakit gastrointestinal tertentu
(34).

4. Hubungan Serat dengan Obesitas
Serat makanan mempengaruhi fisiologi dan fungsi gastrointestinal
termasuk menunda pengosongan lambung (35). Konsumsi serat kental
dapat menunda pengosongan lambung, yang dapat menyebabkan perasaan
kenyang yang berkepanjangan (36) dan dapat menunda penyerapan glukosa

dan zat gizi lainnya.

Serat bertindak sebagai hambatan fisiologis untuk asupan energi
dengan setidaknya tiga mekanisme:

1) Serat menggantikan kalori dan zat gizi yang tersedia dari makanan;

2) Serat meningkatkan pengunyahan, yang membatasi asupan dengan
meningkatkan sekresi air liur dan jus lambung, menghasilkan ekspansi

lambung dan meningkatkan rasa kenyang; dan
3) Serat menurunkan efisiensi penyerapan usus halus (37).

Mikrobiota usus memberikan manfaat kesehatan berupa
kemampuan untuk ekstraksi energi dari serat yang tidak dapat dicerna oleh
tubuh, mensintesis vitamin, dan regulasi sistem imun. Mikrobiota usus juga
memiliki peran penting dalam metabolisme glukosa dan asam lemak, serta
terlibat dalam modifikasi sekresi hormon untuk meningkatkan rasa
kenyang.  Prebiotik = pada umumnya  terdiri  dari  inulin,

fructooligosaccharides (FOS), dan galacto-oligosaccharides (GOS);
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prebiotik yang baru berkembang terdiri dari pati resisten, xylo-
oligosaccharides, dan arabinoxylan-oligosaccharides (FAO, 2015). Efek
dari prebiotik pada umumnya adalah stimulasi bakteri menguntungkan dan
produksi Short Chain Fatty Acid (SCFA), meningkatkan absorbsi mineral,
mempengaruhi metabolisme lemak dengan menekan enzim lipogenik dan

menurunkan sintesis lipoprotein dan trigliserida (TG).

Pada penelitian yang dilakukan oleh Kadooka, asupan probiotik
Lactobacillus gasseri SBT2055 (LG2055) menunjukkan penurunan lemak
abdomen dan lemak subkutan, berat badan, BMI, lingkar pinggang dan
pinggul, dan massa lemak tubuh. Hal ini disebabkan karena LG2055
mempengaruhi metabolisme energi dan status inflamasi tubuh melalui
mikroba usus. LG2055 juga memiliki kemampuan untuk menurunkan

absorbsi lemak, yang akan menyebabkan penurunan lemak abdomen (38).

. AMDR dan Penyakit Tidak Menular

Pola konsumsi pangan harian yang dianjurkan sebaiknya memenuhi
keseimbangan rasio energi dari protein, lemak dan karbohidrat, atau yang
biasa disebut sebagai kisaran distribusi persentase energi dari zat gizi makro
(Acceptable Macronutrients Distribution Range — AMDR). Secara umum
pola konsumsi pangan remaja dan dewasa yang baik adalah bila
perbandingan komposisi energi dari karbohidrat, protein dan lemak adalah
50-65% : 10- 20% : 20-30%. Komposisi ini tentunya dapat bervariasi,
tergantung umur, ukuran tubuh, keadaan fisiologis dan mutu protein

makanan yang dikonsumsi (39).

AMDR untuk karbohidrat, lemak, dan protein telah ditetapkan
sesuai dengan bukti dari bukti intervensi dan epidemiologis yang
menunjukkan asupan dalam rentang ini memiliki peran dalam mengurangi
risiko penyakit kronis, seperti penyakit jantung koroner, diabetes, kanker,
dan obesitas. Jika seseorang mengkonsumsi lebih dari AMDR untuk
makronutrien, ada potensi peningkatan risiko penyakit kronis atau asupan

zat gizi penting yang tidak mencukupi (40).
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6. Upaya Pemerintah Dalam Menanggulangi Obesitas
Selain menerapkan GERMAS sebagai salah satu cara untuk
menanggulangi obesitas, pemerintah juga membuat buku panduan
Pelaksanaan Gerakan Nusantara Tekan Angka Obesitas (GENTAS) (7).
GENTAS ditujukan kepada masyarakat untuk meningkatkan kepedulian
dan peran serta dalam pencapaian berat badan ideal dengan sasaran, antara

lain :

a. Masyarakat, khususnya para pimpinan masyarakat/adat, tokoh
agama, Kepala Desa dan perangkat pemerintahan Desa;
b. Kader-kader masyarakat dalam Posbindu PTM, Pemberdayaan
Kesejahteraan Keluarga (PKK) dan kader-kader kesehatan sejenis;
c. Sekolah Menengah Pertama/MTs, Sekolah Menengah Atas/MA,
Perguruan Tinggi, dan Pendidikan non formal,
d. Organisasi profesi, organisasi kemasyarakatan dan keagamaan;
e. Pemerintah dan pemerintah daerah
f. Media massa, dunia usaha
g. Lembaga swadaya masyarakat, dan mitra pembangunan
internasional (41).
7. Remaja
Masa remaja adalah waktu dalam hidup ketika individu berkembang
untuk mencapai keterampilan serta persiapan-persiapan yang diperlukan
untuk menjadi orang dewasa produktif serta reproduktif. Seseorang dikatakan
memasuki masa remaja ketika ia berusia antara 11 dan 21 tahun. Remaja saat
ini cenderung mengonsumsi sedikit sayur dan buah, namun meningkatkan
jumlah konsumsi soft drinks, makanan tinggi lemak, dan makanan tinggi gula.
Kebiasaan makan seseorang, termasuk persepsi tentang sayur dan buah
dipengaruhi oleh pengetahuan, jenis kelamin, pencitraan bentuk tubuhnya
(body image), ketersediaan buah dan sayur di rumah, serta pola makan
keluarga. Pola makan saat remaja tersebut dapat mempengaruhi status
kesehatan pada masa dewasanya dan akan menjadi pola makan yang selalu

diikuti sepanjang hidup (42).
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8. Serat Pangan
Definisi fisiologis serat pangan (dietary fiber) adalah sisa sel
tanaman setelah dihidrolisis enzim pencernaan manusia. Serat makanan
adalah komponen bahan makanan nabati yang penting yang tahan terhadap
proses hidrolisis oleh enzim-enzim pada sistem pencernaan manusia.
Komponen yang terbanyak dari serat makanan ditemukan pada dinding sel
tanaman. Komponen ini termasuk senyawa struktural seperti selulosa,

hemiselulosa, pectin serta ligin (43).

Serat pangan, dikenal juga sebagai serat diet atau dietary fiber,
adalah bagian dari tumbuhan yang bisa dikonsumsi serta tersusun dari
karbohidrat yang memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan serta
penyerapan di usus halus manusia serta mengalami fermentasi sebagian atau

keseluruhan di usus besar.
Menurut kelarutannya, serat pangan terbagi menjadi dua, yaitu :

a. Serat tidak larut air (insoluble dietary fiber)

Merupakan serat pangan yang tidak dapat larut ke dalam air
yang ada di saluran pencernaan. Karena tidak dapat larut dalam air,
maka jenis serat ini tidak berbentuk gel. Kelompok serat ini
bermanfaat mempercepat waktu transit makanan di dalam usus dan
meningkatkan berat feses, memperlancar buang air besar, dan
mengurangi resiko wasir, 35 divertikulosis. Kelompok serat tidak
larut air tediri dari selulosa, hemiselulosa, dan lignin.

b. Serat larut air (soluble dietary fiber)

Merupakan serat pangan yang dapat larut di dalam air, ketika
bertemu dengan air dia akan membentuk gel lalu ketika masuk ke
dalam usus besar akan difermentasikan dengan bakteri yang ada.
Fungsi serat larut dalam tubuh yaitu, mengikat asam empedu di usus
dan menurunkan penyerapan kolesterol yang ada dalam makanan
sehingga berdampak pada menurunkan kadar kolesterol darah,
memperlambat penyerapan karbohidrat dan makanan sehingga

membantu mengontrol kadar gula dalam darah, memperlambat
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jalannya makanan dalam saluran pencernaan, meningkatkan
kesehatan saluran pencernaan dengan cara meningkatkan motilitas
(pergerakan) usus besar, dan mengikat air sehingga feses menjadi
lunak. Kelompok serat larut air terdiri dari pektin, musilago dan gum
(44).

Didasarkan pada fungsinya di dalam tanaman, serat dibagi menjadi 3 fraksi

utama, yaitu :

(1) Polisakarida struktural yang terdapat pada dinding sel, yaitu
selulosa, hemiselulosa serta substansi pektat;
(2) Non-polisakarida struktural yang sebagian besar terdiri dari lignin;
(3) Polisakarida non-struktural, yaitu gum serta agar-agar
Komposisi kimia serat pangan bervariasi tergantung dari komposisi
dinding sel tanaman penghasilnya. Pada dasarnya komponen-komponen
dinding sel tanaman terdiri dari selulosa, hemiselulosa, pektin, lignin,
mucilage yang kesemuanya termasuk dalam serat pangan. Serat pangan
terbagi menjadi dua kelompok, yaitu serat pangan larut (soluble dietary
fiber), termasuk dalam serat ini adalah pektin serta gum adalah bagian
dalam dari sel pangan nabati. Serat ini banyak terdapat pada buah serta
sayur, serta serat tidak larut (insoluble dietary fiber), termasuk dalam serat
ini adalah selulosa, hemiselulosa serta lignin, yang banyak ditemukan pada
serealia, kacang-kacangan serta sayuran. Secara skematis komponen serat
pangan dalam berbagai bahan pangan bisa dilihat pada Tabel 2.
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TABEL 2
KOMPONEN SERAT PANGAN DALAM BERBAGAI

BAHAN PANGAN
Jenis Bahan Pangan Komponen Serat Pangan yang Terkandung

Buah-buahan dan Sayuran Selulosa, Substansi pektat, hemiselulosa serta
beberapa glikoprotein
Selulosa, lignin, hemiselulosa serta beberapa
jenis glikoprotein

Serealia dan Hasil Olahannya Hemiselulosa, selulosa, ester - ester fenolik
serta glikoprotein.
Selulosa, hemiselulosa, substansi pektat serta

glikoprotein.

Biji-bijian Selain Serealia Selulosa, hemiselulosa, substansi pektat serta
glikoprotein
Galaktomanan, sejumlah sesulosa

Aditif Pangan Gum guar, gum arabik, gum alginat,

karagenan, gum xanthan, selulosa
termodifikasi, pati termodifikasi, dll.

Serat larut air (soluble fiber), seperti pektin serta beberapa
hemiselulosa mempunyai kemampuan menahan air dan dapat membentuk
cairan kental dalam saluran pencernaan. Sehingga makanan kaya akan serat,
waktu dicerna lebih lama dalam lambung, kemudian serat akan menarik air
dan memberi rasa kenyang lebih lama sehingga mencegah untuk
mengkonsumsi makanan lebih banyak. Makanan dengan kandungan serat
kasar yang tinggi biasanya mengandung kalori rendah, kadar gula dan lemak
rendah yang dapat membantu mengurangi terjadinya obesitas (11).

Berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI No. 13 Tahun 2011,
produk dapat dikatakan sumber serat jika dapat memenuhi kandungan serat
sebesar tidak kurang dari 3g /100 g produk (45).

Buah dan Sayur

Sayuran dan buah-buahan adalah sumber berbagai vitamin, mineral,
dan serat pangan. Kurang mengonsumsi buah serta sayur bisa
mengakibatkan tubuh mengalami kekurangan zat gizi seperti vitamin,
mineral serta serat sehingga bisa menimbulkan terjadinya berbagai macam
penyakit (Kemenkes, 2019). Walaupun kebutuhannya relatif kecil, namun
fungsi vitamin serta mineral hampir tidak bisa digantikan sehingga

terpenuhinya kebutuhan konsumsi zat tersebut menjadi esensial (46).



10.

16

Sebagai negara tropis, Indonesia sangat kaya akan buah serta sayur.
Oleh karena itu sangat disayangkan jika konsumsi buah dan sayur
masyarakat masih relatif rendah dibandingkan negara lain yang bukan

penghasil buah dan sayur (47).

Daun Pepaya

Pepaya (Carica papaya L.) adalah tumbuhan perdu yang berbatang
tegak dan basah. Hampir semua bagian tanaman pepaya bisa dimanfaatkan,
seperti daun, batang, buah serta akarnya. Pepaya adalah salah satu tanaman
yang dipakai dalam pengobatan tradisional. Bagian tanaman ini yang sering
dipakai sebagai obat tradisional adalah daunnya, karena mengandung enzim
papain. Daun pepaya mengandung senyawa-senyawa kimia yang bersifat

antiseptik, antiinflamasi, antifungal, serta antibakteri (47).

Pemanfaatan daun pepaya saat ini masih sangat jarang, kebanyakan
masih dipakai sebatas sayur serta obat malaria. Daun pepaya memiliki rasa
pahit yang disebabkan oleh kandungan alkaloid carpain serta enzim papain
(19). Penambahan garam kasar juga umumnya dapat membantu menetralisir
rasa pahit pada daun pepaya (48). Proses perebusan atau blanching juga
dapat berfungsi untuk mempertahankan warna, menginaktifkan enzim
penyebab perubahan warna dan bau dengan suhu optimum sebesar 82°C -
93°C selama 3 sampai 5 menit (49).

Perebusan adalah salah satu langkah mudah untuk menghilangkan
rasa pahit pada daun pepaya. Selama proses perebusan, alkaloid karpain
dalam daun pepaya akan terurai oleh panas sehingga rasa pahitnya bisa
diminimalkan (20). Menurut hasil survei yang dilakukan di UPT Materia
Medica Batu terdapat sekitar kurang lebih 10 tanaman papaya (Carica
papaya L.) yang belum dimanfaatkan dengan baik (50). Kedudukan
taksonomi tanaman pepaya (Carica papaya L.) adalah sebagai berikut :
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Divisio : Spermatophyta

Subdivisio  : Angiospermae

Bangsa : Cistales

Suku : Caricaceae

Marga : Carica

Jenis : Carica papaya L.,

TABEL 3
KOMPOSISI ZAT G1ZI DAUN PEPAYA SEGAR DALAM 100 g
Unsur Komposisi Daun

Energi (kal) 87
Air (9) 75,4
Protein 8
Lemak 2
Karbohidrat (g) 11,9
Serat (g) 15
B-Karoten (mcg) 5.409
Vitamin B1 (mg) 0,15
Vitamin C (mg) 140
Kalsium (mg) 353
Besi (mg) 0,8
Fosfor (mg) 63

Sumber : TKPI 2018

Dilihat dari komposisi kimianya, daun pepaya (Carica papaya L.)
adalah tanaman obat-obatan karena mengandung senyawa alkaloida serta
enzim proteolitik, papain, khimopapain serta lisozim yang berguna pada
proses pencernaan serta mempermudah kerja usus. Papain juga berfungsi
membantu pengaturan asam amino serta membantu mengeluarkan racun
dari dalam tubuh. Komponen lain yang menonjol pada daun pepaya ini
adalah serat pangan (13). Daun tanaman pepaya juga mengandung klorofil
yang banyak dimanfaatkan sebagai food supplement yang membantu
menyeimbangkan sistem hormonal, mengoptimalkan sistem imunitas,
fungsi metabolik, meredakan radang, detoksifikasi dan merangsang
pembentukan darah (51).

Daun pepaya mengandung tujuh jenis flavonoid, yaitu quercetin,
kaempferol 3-rutinoside, quercetin3-(2G-rhamnosylrutinoside), quercetin
3- rutinoside, kaempferol 3-(2Grhamnosylrutinoside), myricetin  3-

rhamnoside. Asam caffeic, asam protocatechuic, quercetin, 5,7- dimethy
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coumarin, asam pcoumaric, dan asam klorogenat termasuk di antara zat

fenolik yang ditemukan di daun pepaya (17).

Daun pepaya kaya akan nilai gizi yang sangat bermanfaat bagi
tubuh, terutama kandungan betakarotennya yang jika di bandingkan dengan
wortel, daun pepaya memiliki kandungan betakaroten yang lebih tinggi.
Menurut Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009), daun pepaya mengandung
betakaroten sebesar 18.250 pg sedangkan betakaroten yang terkandung di
dalam wortel adalah sebesar 7.125 ug (14) yang berfungsi sebagai
antioksidan yang dapat menetralisir radikal bebas hasil fagositosis neutrofil

terhadap debris dan bakteri pada proses penyembuhan luka (15).

Antioksidan memiliki efek positif terhadap stres oksidatif, yang
merupakan suatu proses yang berkaitan erat dengan obesitas, perubahan
kardiovaskular, dan beberapa penyakit degeneratif. Stres oksidatif terjadi
karena ketidakseimbangan antara produksi dan penghapusan reactive
oxygen species (ROS) atau radikal bebas oleh sistem antioksidasi dalam
tubuh (16). Stres oksidatif terjadi apabila konsentrasi radikal bebas di dalam
tubuh melebihi kapasitas antioksidan atau berkurangnya kadar antioksidan
di dalam tubuh (52).

11. Manfaat Daun Pepaya

a. Konsumsi serat pangan yang tinggi (terutama dari daun pepaya) akan
mempengaruhi mikroflora usus sehingga tidak menghasilkan senyawa
karsinogenik penyebab kanker.

b. Serat pangan bisa mengurangi kadar kolesterol serta meningkatkan
ekskresi asam empedu dalam tinja. Hal tersebut akan mengurangi
ketersediaan lemak serta Kkolesterol, sehingga bisa mencegah
aterosklerosis serta penyakit jantung.

c. Serat pangan bisa mencegah sembelit. Di dalam saluran cerna, serat
mampu menyerap air dalam jumlah cukup besar, sehingga massa tinja
menjadi lunak serta tekanan dalam usus besar berkurang.

d. Serat pangan dalam daun pepaya sangat baik untuk menunjang program

diet. Diet dengan makanan tinggi serat akan sangat membantu program
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penurunan berat badan. Serat pangan mempunyai kemampuan
menyerap air yang cukup tinggi sehingga bisa mengikat zat-zat gizi
yang telah disederhanakan oleh enzim pencernaan. Zat-zat gizi yang
larut serta terikat pada serat, selanjutnya akan dikeluarkan melalui tinja.
Keadaan tersebut mampu mengurangi ketersediaan zat-zat gizi bagi
tubuh, sehingga bisa mengurangi berat badan serta mencegah obesitas.
Serat pangan mampu menyerap air serta mengikat glukosa, sehingga
mengurangi ketersediaan glukosa. Diet cukup serat juga menyebabkan
terjadinya kompleks karbohidrat serta serat, sehingga daya cerna
karbohidrat berkurang. Keadaan tersebut mampu meredam kenaikan
glukosa darah serta menjadikannya tetap terkontrol (19).

Daun pepaya mengandung saponin yang berguna untuk memicu
pembentukan kolagen yang berperan dalam proses penyembuhan luka,
papain berguna sebagai antiinflamasi dan antiedema, serta mengandung
flavonoid dan fenol yang mempunyai aktivitas sebagai antiseptik,
mencegah pembentukan radikal bebas serta meminimalisir luka akibat
reaksi oksidasi.

Daun pepaya memiliki rasa pahit disebabkan oleh kandungan alkaloid
carpain yang yang terdapat pada daun muda. Alkaloid dapat dijadikan
sebagai obat malaria karena dapat menyembuhkan demam dan dapat
menurunkan tekanan darah serta membunuh amoeba.

Kandungan senyawa alkaloid carpaine, papain, flavonoid, saponin,
violaksatin, tanin dan caricaksantin serta mengandung enzim-enzim
seperti papain, nikotin, miosmin, pseudokarpin, kaontinin dan karpain.
Kombinasi dari zat yang terkandung dari daun pepaya akan
melemahkan dan membunuh virus demam berdarah serta akan
meningkatkan trombosit pada darah

Fenolik merupakan salah satu senyawa yang terdapat pada pepaya yang
merupakan senyawa utama yang memiliki aktivitas antioksidan dengan
cara menetralkan lipid dari radikal bebas dan mencegah dekomposisi
hidroperoksida menjadi radikal bebas (15).

Bahan aktif dari flavonoid salah satunya adalah kuersetin (quercetin)
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yang termasuk kedalam kelompok flavonol. Quercetin memiliki sifat
anti-inflamasi dengan mempengaruhi sistem enzim yang terlibat dalam
generasi proses inflamasi. Untuk mendeteksi kandungan flavonoid
direpresentasikan dengan kandungan quercetin (53).
Tepung Terigu
Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal dari
bulir gandum, dan digunakan sebagai bahan dasar pembuat kue, mie dan
roti (54). Tepung terigu adalah salah satu bahan yang mempengaruhi proses
pembuatan adonan dan menentukan kualitas akhir produk berbasis tepung
terigu. Fungsi tepung sebagai struktur cookies. Untuk membuat cookies
sebaiknya menggunakan tepung terigu berprotein rendah (8-9%). Warna
tepung ini sedikit gelap, jika menggunakan tepung terigu jenis ini akan
menghasilkan kue yang rapuh dan kering merata. Untuk membuat cookies

sebaiknya menggunakan tepung terigu berprotein rendah (8-9%) (25).

Tepung Mocaf

Tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan perlakuan
fermentasi mikrobia, biasanya disebut sebagai tepung mocaf (Modified
Cassava Flour). Pada penelitian Tandrianto, Jeffry., dkk. (2014) proses
fermentasi singkong menjadi tepung mocaf menggunakan proses fermentasi
menggunakan Lactobacillus plantarum, bisa meningkatkan kadar protein
hingga 3,39%. Proses fermentasi singkong menyebabkan perubahan
karakteristik tepung yang dihasilkan sehingga menyebabkan naiknya
viskositas, daya rehidrasi, serta kemudahan melarut serta cita rasa tepung
mocaf menjadi netral dengan menutupi cita rasa singkong sampai 70% serta
memiliki karakteristik mirip terigu sehingga bisa dipakai sebagai pengganti

terigu atau campuran terigu (21).
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TABEL 4
DATA PRODUKSI MOCAF (TON) PADA TAHUN 2008-2012 DI
INDONESIA
Tahun Jumlah Produksi
2008 3.423.630
2009 3.533.722
2010 3.222.637
2011 3.677.058
2012 3.154.295

Sumber : Badan Pusat Statistik 2013

Ketergantungan terhadap terigu impor harus segera dicarikan solusi.
Indonesia memiliki potensi tanaman umbi-umbian yang bisa diolah menjadi
produk tepung yang bisa menyubstitusi tepung terigu diantaranya adalah
singkong, ubi jalar, talas, gadung, dan lain-lain (23).

Pengembangan tepung mocaf telah banyak memberikan manfaat,
khususnya bagi dunia usaha berbahan baku tepung terigu untuk menghemat
biaya produksi. Saat ini harga tepung terigu mencapai Rp 6.000,00 hingga
Rp 8.500,00 sedangkan harga tepung mocaf berkisar Rp 4.500,00 sampai
Rp 5.500,00. Penggunaan tepung mocaf sebagai campuran bahan baku
tepung terigu bisa menekan biaya konsumsi tepung terigu hingga 20-30%.
Tepung mocaf tidak memiliki kandungan gluten. Oleh karena itu,
penggunaan tepung mocaf untuk menyubstitusi tepung terigu hingga 100%
akan mengurangi kualitas produk olahan baik cita rasa maupun tampilan.
Namun demikian, pada dasarnya tepung mocaf bisa menggantikan tepung
terigu 100% pada produk-produk tertentu walaupun kualitasnya sedikit

berbeda dibandingkan 100% menggunakan tepung terigu (55).

Margarin

Margarin merupakan bahan yang diperoleh dari campuran lemak
nabati yang telah mengalami hidrogenasi dan mengandung 100% lemak
(56). Penambahan margarin (lemak) yang ada pembuatan cookies akan

mengubah tekstur, rasa, dan flavor cookies (57).

Pemanis Stevia
Pemanis stevia yang berasal dari daun Stevia rebaudiana Bertoni

adalah tumbuhan perdu asli dari Paraguay. Daun stevia mengandung
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pemanis alami non kalori serta mampu menghasilkan rasa manis 70-400 kali
dari manisnya gula tebu. Stevia menawarkan banyak keuntungan bagi
kesehatan yang telah dibuktikan oleh lebih dari 500 penelitian, diantaranya
yaitu tidak mempengaruhi kadar gula darah, aman bagi penderita diabetes,
mencegah kerusakan gigi dengan menghambat pertumbuhan bakteri di
mulut, membantu memperbaiki pencernaan serta meredakan sakit perut
serta baik untuk mengatur berat badan, untuk membatasi makanan manis

berkalori tinggi (58).

Telur
Telur ayam ras adalah salah satu produk hewani yang berasal dari
ternak unggas serta telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang
bermutu tinggi sehingga sangat diminati oleh masyarakat (59).
Penambahan kuning telur pada pembuatan cookies menyebabkan
tekstur cookies menjadi lebih lembut, menambah rasa, pereduksi lemak,

serta sebagai emulsifier (60).

Vanilla essence

Tanaman vanili (Vanilla planifolia Andrews) adalah salah satu
tanaman rempah yang mempunyai nilai ekonomi tinggi karena kandungan
flavour vanili yang dihasilkannya. Indonesia adalah salah satu negara
penghasil vanili terbanyak di dunia (61).

Vanila essence atau artifical vanilla extract/imation vanila yang
terbentuk dari senyawa kimia. Oleh karena itu vanila essence hanya
berfungsi sebagai pemberi aroma pada produk patiseri. Terlalu banyak
menggunakan vanila essence bisa mengakibatkan raasa pahit pada makanan
(62).

Susu Skim

Susu skim adalah bagian suus yang tertinggal setelah Sebagian atau
seluruh krim dipisahkan dengan cream separator. Susu skim disebut juga
padatan susu tanpa lemak (PTSL) (63).

Susu skim banyak mengandung protein serta kadar air sebesar 5%.

Penggunaannya dalam pengolahan pangan bisa berfungsi sebagai penstabil
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emulsi, pengikat air, koagulasi, serta lainnya. Susu skim bisa dipakai oleh
orang yang menginginkan nilai kalori rendah di dalam makanannya, karena

susu skim hanya mengandung 55% dari seluruh energi susu (64).

Cookies

Cookies atau kue bersifat renyah, tipis, rata dan biasanya kecil (36).
Menurut SNI 01-2973-1992, cookies adalah salah satu jenis biskuit yang
terbuat dari tepung terigu lunak, yang mengandung lebih banyak minyak,
lebih stabil saat retak, dan memiliki kerapatan potongan yang lebih tinggi
(37). Kategori pangan cookies memiliki takaran saji sebesar 15-50 gram
(45). Cookie yang disiapkan harus memenuhi standar tertentu untuk
penggunaan yang aman. Definisi cookies yang baik dipakai adalah aturan
mutu yang berlaku secara umum di Indonesia sesuai dengan standar
nasional Indonesia (SNI 2973: 2011), yang diberikan dalam tabel 5.

TABEL 5
SYARAT MUTU COOKIES
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1  Keadaan
1.1 Bau - Normal
1.2 Rasa - Normal
1.3 Warna - Normal
2 Kadar Air (b/b) % Maks. 5
3 Protein (N x 6,25) (b/b) % Min. 5
Min 4,5
Min. 3
4 Asam Lemak bebas (sebagai asam % Maks. 1,0
oleat) (b/b)
5  Cemaran Logam
5.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,5
5.2 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
5.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40
5.4 Merekuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05
6  Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5
7 Cemaran mikroba
7.1 Angka Lempeng Total Koloni/g Maks. 1 x 104
7.2 Coliform APM/g 20
7.3 Eschercia coli APM/g <3

Sumber : Badan Standar Nasional, 2011
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Berdasarkan statistik konsumsi pangan tahun 2020, rata-rata
konsumsi cookies dalam seminggu meningkat dari 0,373 ons pada tahun
2016 menjadi 0,438 ons pada tahun 2020 atau konsumsi dalam setahun
sebesar 19,449 ons pada tahun 2016 menjadi 22,834 ons pada tahun 2020,
dengan rata-rata pertumbuhan dari tahun 2016-2020 sebesar 4,250% (49).
Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik ialah penilaian berdasarkan proses
penginderaan. Pendengaran didefinisikan sebagai proses fisio-psikologis,
yaitu pengetahuan atau persepsi tentang sifat-sifat fisik materi akibat
rangsangan yang diterima oleh indera, diikuti oleh produk. Dalam
eksperimen organoleptik, diagnosis atau penilaian yang dilakukan adalah
psikiatri atau psikiatri yang berupa psikiater setelah mendapat dukungan,
disebut juga tes diagnostik pendengaran. Area tubuh yang berperan dalam
kesadaran adalah indera perasa, penciuman, penglihatan, dan indera peraba
atau raba (65).

Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu
panel perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel
tak terlatih, panel konsumen, dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel
tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik
(65) :

1) Panelis perseorangan (individual expert)

Panel perseorangan merupakan orang yang sangat ahli
dengan kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh
karena bakat atau latihan-latihan yang sangat intensif. Panel
perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara
pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-
metode analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan
dalam menggunakan panelis ini yaitu mempunyai kepekaan
yang tinggi, terjadinya bias dapat terhindari, penilaian efisien

serta cepat.
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2) Panelis perseorangan terbatas (small expert panel)

3)

4)

5)

6)

Panel terbatas hanya terdiri dari 3 — 5 orang. Keuntungan
dalam menggunakan panelis terbatas ini sama seperti panelis
perseorangan. Untuk keputusan diambil berdiskusi diantara
anggota-anggotanya.

Panelis terlatih (trained panel)

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai
kepekaan cukup baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu
didahului dengan seleksi dan latihan-latihan. Panelis ini dapat
menilai beberapa sifat rangsangan sehingga tidak terlampau
spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara
statistik.

Panelis tak terlatih (untrained panel)

Panel tidak terlatih terdiri lebih dari 25 orang awam yang
dapat dipilih berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat
sosial dan pendidikan. Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan
menilai alat organoleptik yang sederhana. Untuk itu, panel tidak
terlatih hanya terdiri dari orang dewasa dengan komposisi panelis
pria sama dengan panelis wanita.

Panelis agak terlatih

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya
dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih
dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya
terlebih dahulu, sedangkan data yang sangat menyimpang boleh
tidak digunakan data analisis.

Panelis konsumen (consumer panel)

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang
tergantung pada target pemasaran suatu komoditi. Panel ini
mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat ditentukan
berdasarkan daerah atau kelompok tertentu.
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7) Panelis anak-anak
Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak
berusia 3-10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai
panelis dalam penilaian produk-produk pangan yang disukain
atau sering dikonsumsi oleh anak-anak. Cara penggunaan panelis

anak-anak harus dilakukan bertahap.
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B. Kerangka Konsep

Cookies “Modapa” adalah produk pangan sumber serat yang terbuat dari
tepung terigu, tepung mocaf dan tepung daun pepaya yang jumlah bahannya
dibedakan sedangkan margarin, pemanis stevia, telur, dan susu skim disamakan.
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah formulasi bahan pembuatan cookies
“Modapa” dimana proses pengolahan dikondisikan sama pada setiap formula.
Sedangkan variabel terikat pada penelitian ini adalah mutu organoleptik cookies
“Modapa” yang didapatkan dari uji organoleptik oleh panelis. Produk cookies
“Modapa” terpilih berdasarkan uji organoleptik akan dianalisis zat gizi makro
(karbohidrat, protein, lemak) serta kandungan seratnya.

Bahan :
Substitusi tepung
terigu, tepung mocaf, Uji Organoleptik
dan tepung daun
pepaya e Warna
e Aroma
Telur e Rasa
Margarin o Tekstur
Vanilla Essence
Susu Skim Mutu
_ _ Cookies Uii Ti
ji Tingkat
Pemanis Stevia Modapa
Kesukaan
Proses
Pencampuran
Pencetakan - Produk Terpilih
| Pemanggangan
+ Pendinginan Analisis Zat Gizi
. Makro dan Serat
Keterangan :

= Variabel yang diuji
________________________ = Variabel yang tidak diuji
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No Variabel Pengertian Alat Ukur Hasil Ukur Skala
Kualitas produk
makanan selingan
dengan bahan dasar
Mutu daun pepaya dan
1 | Cookies tepung mocaf Formulir Uji | Warna, Aroma, Rasa, Ordinal
M dengan berbagai Organoleptik | Tekstur, Tingkat Kesukaan
odapa R
formulasi dinilai
berdasarkan uji
organoleptik dan
tingkat kesukaan
F3 =21 g Tepung Daun
Substitusi . Pepaya, 15 g Tepung Terigu,
Tepung zamak{; i’? juumlah 45 g Tepung Mocaf
Terigu, pung terg f'd imb F4 = 24 g Tepung Daun
2 | Tepung tepung mocat dan T|m_ angan Pepaya, 10 g Tepung Terigu Rasio
tepung daun pepaya Digital : ’
Mocaf, dan . 50 g Tepung Mocaf
T yang ditambahkkan 2
epung ke cookies F5 =27 g Tepung Daun
Daun Pepaya Pepaya, 5 g Tepung Terigu,
55 g Tepung Mocaf
Penilaian secara
o_rganolepuk yang 1 = Hijau Kecokelatan
dilakukan seorang g
panelis yang Formulir Uji 2 = Hijau Pelcat .
3 | Warna . ? ;| 3=Hijau Tua Ordinal
melibatkan indera Organoleptik 4 = Hijau
pengelihatan yaitu e
mata terhadap 5 = Hijau Muda
cookies
Penilaian secara
organoleptik yang _
dilakukan seorang L _ Sangat langu
panelis yang Formulir Uji 2 = Nyata langu .
4 | Aroma ) ? - | 3=Cukup langu Ordinal
melibatkan indera Organoleptik _ Sedikit |
penciuman yaitu g _ '?'?d 'k": angu
hidung terhadap = Hldaxiangu
cookies
Penilaian secara 1 = Manis, after taste pahit
organoleptik yang sangat nyata
dilakukan seorang 2 = Manis, after taste pahit
panelis yang Formulir Uji | nyata .
S5 | Resa melibatkan indera Organoleptik | 3 = Manis, after taste pahit Ordinal
perasa/pengecap agak nyata

yaitu lidah terhadap
cookies

4 = Manis, after taste pahit
sedikit nyata
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5 = Manis, after taste pahit
tidak nyata

Penilaian secara
organoleptik yang
dilakukan seorang

Formulir Uji

1 = Keras
2 = Agak Keras

6 | Tekstur panelis yang | 3 =Tidak Renyah Ordinal
melibatkan indera Organoleptik 4 = Agak Renyah
peraba yaitu tangan 5 = Renyah
terhadap cookies
Penilaian umum 1 =Tidak Suka
. panelis berdasarkan .. | 2= Agak Suka
7 Eens%lgan warna, aroma, rasa g?r?nuol;g L,[JIJI'( 3 = Suka Ordinal
dan tekstur produk g P 4 = Sangat Suka
cookies 5 = Sangat Amat Suka
Kadar energi (kkal)
Uji terhadap nilai Protein (%)
8 Analisis zat gizi makro pada Analisis Lemak (%) Rasio
Proksimat produk Cookies Proksimat Karbohidrat (%)
yang terpilih Kadar air (%)
Kadar abu (%)
Uji terhadap
- kandungan serat -
9. é:r?tms pada produk Agsléstls Serat (%) Rasio
Cookies yang
terpilih
Perhitungan | Kandungan
Komponen komponen bioaktif TKPI
10. | Bioaktif (Beta Karoten) 2018 Beta Karoten (mcg) Rasio
(Beta pada produk
Karoten) cookies terpilih




BAB Il

METODE PENELITIAN

A. Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup pada penelitian ini adalah merancang formulasi yang terdiri
dari pembuatan tepung daun pepaya, menghitung kebutuhan serat remaja obesitas,
pembuatan produk cookies, melakukan uji organoleptik, melakukan pengolahan
data, dan hasil uji organoleptik menggunakan statistic dengan uji Friedman dan
apabila terdapat perubahan dilanjutkan dengan uji Wilcoxon. Penentuan produk
cookies Modapa yang disukai panelis dilakukan melalui uji organoleptik yang
meliputi Kkriteria warna, rasa, aroma, tekstur dan tingkat kesukaan untuk
menentukan produk terpilih yang akan diuji kandungan energi dan zat gizinya. Uji
proksimat dilakukan untuk mengetahui kadar air, kadar abu, protein, lemak,
karbohidat dan kadar serat pada formulasi cookies Modapa yang paling disukai.

Analisis proksimat dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech Bogor.

B. Waktu dan Tempat Penelitian

1. Uji coba produk dilakukan di Laboratorium Pangan Poltekkes Jakarta 1l
Jurusan Gizi. Uji coba produk meliputi : perancangan formulasi, pembuatan
tepung daun pepaya dan percobaan pembuatan produk cookies Modapa pada
bulan Juli tahun 2022, serta uji organoleptik dengan panelis terbatas.

2. Pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Pangan Poltekkes Jakarta
Il Jurusan Gizi, Laboratorium Uji Cita Rasa dan Laboratorium Saraswanti
Indo Genetech. Penelitian utama meliputi : pembuatan tepung daun pepaya,
pembuatan produk cookies Modapa, proses pengolahan, uji organoleptik,
analisis zat gizi pada produk cookies terpilih berupa kadar air, kadar abu,
energi, protein, lemak, karbohidrat dan kadar serat. Pelaksanaan penelitian
akan dilakukan pada tahun 2023.

30
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C. Jenis Penelitian
Penelitian yang dilakukan merupakan jenis penelitian eksperimen. Peneliti
membuat cookies Modapa dengan berbagai formulasi daun pepaya dan tepung
mocaf untuk meningkatkan nilai gizi dari cookies Modapa terutama serat. Peneliti
membuat cookies Modapa bertujuan untuk membuat cookies sumber serat salah
satunya untuk penderita obesitas. Selanjutnya cookies Modapa akan diberi
penilaian untuk mutu organoleptik dan tingkat kesukaan oleh panelis. Kemudian

produk yang terpilih akan dilakukan analisis kadar zat gizi makro dan kadar serat.

D. Tahapan Penelitian

1. Trial and Error
Trial and error dilakukan untuk mengetahui cara membuat

cookies yang sesuai sehingga didapatkan formula standar cookies.

a. Perhitungan Kebutuhan Serat Remaja 11-21 Tahun

Berdasarkan data TKPI 2019, sumbangan serat dari daun pepaya

segar adalah 1,5 gram per 100 gram. Berdasarkan AKG 2019, angka
kecukupan serat pada laki-laki dengan rentang umur 11-21 tahun
sebanyak 28-37 gram/hari. Sedangkan angka kecukupan serat pada
remaja perempuan dengan rentang umur 11-21 tahun sebanyak 37
gram/hari.
1 hari = 37 gram
Makanan selingan berkontribusi 20% dari total kebutuhan sehari,
sehingga:
10% x 37 gram = 3,7 gram untuk satu kali makan selingan

Berat bahan segar 111

Faktor k ' = = =
aktor konvers Berat bahan kering 14 7,9
Hasil faktor konversi
1 g tepung daun pepaya = 100 X g serat
7,9
=—x15=011¢g

100
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b. Perhitungan Kandungan Serat pada Cookies Modapa

TABEL 6
HITUNGAN SERAT FORMULASI COOKIES MODAPA
Formula Bahan Kandungan AKG AKG/hari %
Cookies Serat Setiap Remaja  kecukupan Pencapaian
Formulasi Usia serat per
(9) 11-21 sekali
Tahun makan (g)
9)
F1 159 TDP+ 1,65+0,07 + 37 3,7 103
25¢gTT + 2,1=3,82
35gTM
F2 18g TDP + 1,98+ 0,06 + 37 3,7 120
20gTT + 2,4=4,44
409 TM
F3 21gTDP+ 2,31+0,04 + 37 3,7 136
15gTT+ 2,7=5,05
459 TM
F4 24gTDP+ 2,64 +0,03 + 37 3,7 153
10gTT+ 3=5,67
509 TM
F5 27gTDP+ 297 +0,01+ 37 3,7 169
59gTT+55 3,3=6,28
gT™M
Keterangan :
TDP = Tepung Daun Pepaya
TT = Tepung Terigu
™ = Tepung Mocaf

c. Perhitungan Kebutuhan Beta Karoten Remaja 11-21 Tahun
Berdasarkan data TKP1 2018, sumbangan beta karoten dari daun
pepaya segar adalah 5,409 mcg per 100 gram. Menurut Keputusan
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM), angka kecukupan
beta karoten berdasarkan AKG adalah sebesar 3600 mcg.
1 hari = 3600 mcg
Makanan selingan berkontribusi 20% dari total kebutuhan sehari,

sehingga:
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10% x 3600 mcg = 360 mcg untuk satu kali makan selingan

_ Beratbahansegar 111 79

Faktor k i = =
aitor konverst Berat bahan kering 14

Hasil faktor konversi
100

1 g tepung daun pepaya = x mcg beta karoten

7,9
=700% 5,409 = 427,3mcg

Perhitungan Kandungan Beta Karoten pada Cookies Modapa

TABEL 7

HITUNGAN BETA-KAROTEN FORMULASI COOKIES
Formula Bahan Kandungan  AKG  Kebutuhan

Cookies Beta-Karoten  (mcg) Beta
Setiap Karoten
Formulasi (mcg)
(mcg)
F1 15gTDP+ 6,409+0+0 3600 360
25¢9TT + =6,409
35gTM
F2 18gTDP+ 7,691+0+0 3600 360
20gTT + =7,691
409 T™M
F3 21gTDP+ 8973+0+0 3600 360
15gTT+ = 8,973
459 TM
F4 24gTDP+ 10,255+0+ 3600 360
10gTT + 0=10,255
509 T™
F5 27gTDP+ 11537+0+ 3600 360
59gTT+55 0=11,537
gT™M
Keterangan :
TDP = Tepung Daun Pepaya
TT = Tepung Terigu

™ = Tepung Mocaf
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TABEL 8
KOMPOSISI COOKIES MODAPA

Bahan F1 F2 F3 F4 F5
Tepung Daun 15 18 21 24 27
Pepaya (g)
Tepung Terigu () 25 20 15 10 5
Tepung Mocaf (g) 35 40 45 50 55
Margarin () 15 15 15 15 15
Telur (g) 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5
Susu Skim (g) 5 5 5 5 5
Pemanis Stevia (g) 10,4 10,4 10,4 10,4 10,4
Vanilla Essence () 1 1 1 1 1

2. UjiCobal

a. Persiapan Bahan Tepung Daun Pepaya

1.

2
3
4.
5
6
7

9.

b. Modifikasi Prosedur Pembuatan Cookies

Siapkan daun pepaya

. Timbang daun pepaya

Blanching daun pepaya selama 5 menit pada suhu 93°C
. Tiriskan

Iris daun pepaya agar mempermudah proses pengeringan

. Cuci daun pepaya hingga bersih dari debu dan kotoran

Masukkan daun pepaya yang telah diiris kecil kedalam oven

yang sudah dinyalakan pada suhu 80° selama 1 jam kemudian

kecilkan suhu menjadi 60° dan biarkan hingga daun pepaya

mengering

Masukkan daun pepaya kedalam food processor dan giling

hingga halus

Saring tepung daun pepaya menggunakan saringan 80 mesh

1. Siapkan semua bahan berupa tepung daun pepaya, tepung

mocaf, tepung terigu, telur, margarin, pemanis stevia, vanilla

essence, dan susu skim.
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2. Timbang bahan :
F1 =15 g Tepung Daun Pepaya, 25 g Tepung Terigu, 35 g
Tepung Mocaf
F2 = 18 g Tepung Daun Pepaya, 20 g Tepung Terigu, 40 g
Tepung Mocaf
F3 =21 g Tepung Daun Pepaya, 15 g Tepung Terigu, 45 g
Tepung Mocaf
F4 = 24 g Tepung Daun Pepaya, 10 g Tepung Terigu, 50 g
Tepung Mocaf
F5 =27 g Tepung Daun Pepaya, 5 g Tepung Terigu, 55 ¢
Tepung Mocaf
3. Aduk margarin 15 gram, pemanis stevia 10,4 gram dan vanilla
essence 1 gram menggunakan mixer hingga tercampur rata
4. Tambahkan telur 12,5 gram dan susu skim 5 gram
5. Masukkan formula tepung terigu, tepung mocaf, dan tepung
daun pepaya
6. Aduk dengan spatula sampai rata
7. Giling pipih adonan coookies
8. Cetak adonan dengan cetakan dan letakkan pada loyang yang
sudah dilapisi baking paper
9. Panaskan oven terlebih dahulu selama 5 menit
10. Panggang cookies dengan suhu 150° selama 15 menit
11. Angkat cookies dan dinginkan
c. Pembuatan Produk Cookies Pertama
Berdasarkan hasil pembuatan cookies pada uji coba 1, didapatkan
bahwa cookies Modapa masih terlalu pahit untuk diuji coba kepada
panelis yang disebabkan oleh adanya alkaloid carpain yang terkandung
pada daun pepaya. Menurut Jurnal Ilmu Pertanian Indonesia (JIPI),
perendaman dalam garam (NaCl) terbukti dapat menurunkan rasa pahit
dalam paria akibat dari rasa asin yang mampu menutupi rasa pahit (66).
Sehingga peneliti menambahkan garam dengan konsentrasi sebanyak 2%
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dari berat bahan daun pepaya segar ketika dilakukan blanching untuk
menetralisir rasa pahit dari daun pepaya tersebut.

3. Uji Coba 2
a. Modifikasi Bahan Tepung Daun Pepaya
1. Siapkan daun pepaya
2. Timbang daun pepaya
3. Cuci daun pepaya hingga bersih dari debu dan kotoran
4. Blancing daun pepaya selama 5 menit pada suhu 93°C dan
tambahkan garam sebanyak 2% dari berat bahan segar
Tiriskan
Cuci kembali daun pepaya

Iris daun pepaya agar mempermudah proses pengeringan

© N o O

Masukkan daun pepaya yang telah diiris kecil kedalam oven yang
sudah dinyalakan pada suhu 80° selama 1 jam kemudian kecilkan
suhu menjadi 60° dan biarkan hingga daun pepaya mengering
9. Masukkan daun pepaya kedalam food processor dan giling hingga
halus
10. Saring tepung daun pepaya menggunakan saringan 80 mesh
b. Pembuatan Produk Cookies Kedua
Setelah pembuatan tepung daun pepaya dengan penambahan
garam sebanyak 2% dari berat bahan, hal yang dilakukan selanjutnya
adalah pembuatan produk cookies Modapa. Cara pembuatan cookies
Modapa adalah dengan menimbang tepung daun terigu, tepung mocaf,
dan tepung daun pepaya sesuai formulasi. Kemudian, masukkan
margarin, pemanis stevia, dan vanilla essence kedalam baskom dan aduk
menggunakan mixer hingga tercampur rata. Tambahkan telur dan susu
skim, aduk kembali. Selanjutnya, masukkan formula tepung terigu,
tepung mocaf, dan tepung daun pepaya dan aduk kembali hingga
tercampur rata. Setelah semua tercampur rata menjadi adonan, giling
pipih adonan tersebut kemudian cetak adonan menggunakan cetakan.

Setelah itu, susun adonan yang sudah di cetak kedalam loyang yang
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sudah dilapisi baking paper. Kemudian panaskan oven terlebih dahulu
selama 5 menit, setelah itu panggang cookies dengan suhu 150° selama
15 menit, lalu angkat cookies dan dinginkan pada suhu ruang.
c. Uji Organoleptik Pada Panelis Terbatas
Uji organoleptik pada panelis terbatas bertujuan untuk
mendapatkan formula yang akan digunakan pada saat penelitian utama
dan dapat menentukan kriteria organoleptik pada produk dimana dari
kelima formulasi dipilih tiga formulasi yang digunakan pada saat uji
organoleptik pada panelis agak terlatih. Uji organoleptik pada panelis
terbatas dilakukan pada bulan Juni 2022 di Laboratorium Pangan Jurusan
Gizi Poltekkes Kemenkes Jakarta I1.
d. Penentuan Kriteria Uji Organoleptik
Setelah mendapatkan formulasi, langkah selanjutnya adalah
mendapatkan kriteria organoleptik. Penentuan Kkriteria organoleptik
dilakukan dengan cara pengamatan pembimbing dan panelis terhadap
produk, dan berdasarkan literatur mengenai kriteria bahan dan produk
terkait. Berikut merupakan karakteristik uji mutu organoleptik yang telah

ditentukan.
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TABEL 9
KARAKTERISTIK UJI MUTU ORGANOLEPTIK

Kriteria Warna Skor

Hijau kecokelatan 1
Hijau pekat
Hijau tua
Hijau

Hijau muda

>
o
=

Kriteria Aroma

Sangat langu
Nyata langu
Cukup langu
Sedikit langu
Tidak langu

>
o
=

Kriteria Rasa

Manis, after taste pahit sangat nyata
Manis, after taste pahit nyata
Manis, after taste pahit agak nyata
Manis, after taste pahit sedikit nyata
Manis, after taste pahit tidak nyata

=
o
=

Kriteria Tekstur

Keras

Agak Keras
Tidak Renyah
Agak Renyah
Renyah

>
o
=

Tingkat Kesukaan

Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka
Sangat Amat Suka

OO WONRFPOVMOR_RWDNEPOWVOM_WDNRERPOVOR_RWDNDNEROOPR_RWDN

. Penentuan Formulasi Terpilih
Setelah menentukan kriteria uji organoleptik, selanjutnya

dilakukan uji coba kepada panelis terbatas dengan hasil sebagai berikut :
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HASIL UJI ORGANOLEPTIK DAN TINGKAT KESUKAAN
PADA UJI COBA PANELIS TERBATAS

Kategori Perlakuan/Treatment Pada Produk
F1 F2 F3 F4 F5
Warna Hijau Hijau Hijau Hijau Hijau
Muda
Aroma Cukup Cukup Cukup Cukup Cukup
Langu Langu Langu Langu Langu
E4Rasa Manis, Manis, Manis, Manis, Manis,
after taste  after taste  after taste after taste after taste
pahit pahit pahit pahit pahit
sedikit sedikit sedikit sedikit sedikit
nyata nyata nyata nyata nyata
Tekstur Agak keras  Agak keras  Agak Agak Renyah
renyah renyah
Tingkat Agak Suka Agak Suka  Agak Agak Agak
Kesukaan Suka Suka Suka

4. Penelitian Uji Organoleptik Pada Panelis Agak Terlatih

Penelitian uji organoleptik pada panelis agak terlatih merupakan

penelitian lanjutan dari uji organoleptik pada panelis terbatas yang

dilakukan pada bulan Maret 2023. Pada penelitian uji organoleptik pada

panelis agak terlatih proses yang dilakukan yaitu pembuatan tepung daun

pepaya dan pembuatan cookies dengan 3 macam formulasi yang terpilih

dari uji pendahuluan yaitu F3, F4 dan F5 masing -masing dilakukan

replikasi sebanyak 3 kali dan dihasilkan 9 unit percobaan kemudian

diberikan nomer

sampel.

Kemudian dilakukan penilaian terhadap

karakteristik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan tingkat kesukaan.

a. Pembuatan Tepung Daun Pepaya

Tepung daun pepaya yang digunakan untuk pelaksanaan

penelitian dibuat di

Laboratorium Pangan Politeknik Kesehatan

Kementerian Kesehatan Jakarta 11 Jurusan Gizi, dilakukan pada bulan

Maret 2023. Perhitungan kebutuhan bahan pada uji utama dilakukan

berdasarkan jumlah gramasi yang disajikan kepada panelis. Pembuatan

tepung daun pepaya dilakukan dalam berbagai tahap. Tahap pertama
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yaitu dengan menimbang kebutuhan daun pepaya yang akan
dibutuhkan, pencucian daun pepaya dengan air mengalir, blanching
daun pepaya dengan penambahan garam sebanyak 2% dari berat daun
pepaya yang akan di blanching, lalu cuci kembali daun pepaya dengan
air mengalir. Setelah dicuci dengan air mengalir, daun pepaya kemudian
di panggang di oven dengan suhu 60°C hingga mengering. Setelah
melalui proses pengeringan, daun pepaya kemudian dihaluskan
menggunakan chopper. Tahap akhir dalam pembuatan tepung daun
pepaya yaitu dengan diayak menggunakan ayakan ukuran 80 mesh.
b. Pembuatan Cookies

Peneliti mempersiapkan bahan-bahan yang akan digunakan
dalam pembuatan cookies. Pembuatan cookies dilakukan pada Senin, 13
Maret 2023 di Laboratorium Pangan Politeknik Kesehatan Kementerian
Kesehatan Jakarta I Jurusan Gizi. Seluruh bahan yang digunakan dalam
uji utama ini ditimbang dalam jumlah yang sesuai dengan bahan utama
berupa tepung daun pepaya, tepung mocaf, dan tepung terigu.

Untuk menghitung kebutuhan bahan pada uji utama didasarkan
pada jumlah panelis. Berikut merupakan kebutuhan bahan yang
digunakan untuk membuat cookies dari ketiga formula yang dibuat

dengan 3 kali pengulangan pada masing-masing formula.

TABEL 11

BAHAN YANG DIBUTUHKAN PADA PEMBUATAN 3 KALI
REPLIKASI COOKIES MODAPA UNTUK UJI ORGANOLEPTIK

Bahan Jumlah Total
Tepung Daun Pepaya (g) (21x3)+(24x3) + 216
(27 x 3)
Tepung Terigu () (15x3)+(10x3) + 90
(5x3)
Tepung Mocaf (g) (45x3)+(50x 3) + 450
(55 x 3)
Margarin (g) 15x9 135
Telur (9) 12,5x9 1125
Susu Skim (g) 5x9 45
Pemanis Stevia (g) 10,4 x9 93,6
Vanilla Essence (g) 1x9 9
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E. Rancangan Penelitian
Dalam penelitian ini digunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan tiga macam perlakuan dan tiga kali pengulangan dengan menggunakan
penambahan formulasi tepung daun mocaf dan tepung daun pepaya. Untuk

menentukan jumlah unit percobaan digunakan rumus :

n=txr

Keterangan:
n = Jumlah unit percobaan
t = Jumlah perlakuan (treatmeant)

r = Jumlah penguangan (replikasi)

1. Jumlah Unit Percobaan

Jumlah Perlakuan/Treatment (t) = 3
Jumlah Pengulangan/Replikasi (r) =3
Jumlah unit percobaan (n) =txr

n=3x3

n = 9 unit percobaan

Dapatkan bilangan acak sesuai dengan jumlah satuan percobaan kemudian buat

urutan dari terendah sampai tertinggi berdasarkan urutan acak tersebut.

2. Penentuan Bilangan Acak
Penentuan bilangan acak sesuai dengan jumlah unit percobaan
menggunakan software Excel dengan rumus =Randbetween sehingga didapatkan
12 bilangan acak, setelah itu bilangan acak diurutkan dari angka terkecil hingga

yang terbesar sesuai dengan bilangan acak tersebut.

Bilangan acak

644 853 061
379 199 492
038 105 098
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Urutan Bilangan Acak

644 (8) 853 (9) 061 (2)
379 (6) 199 (5) 492 (7)
038 (1) 105 (4) 098 (3)

Urutan percobaan

Treatment (t) Replikasi (r) Konsentrasi
R1 R2 R3
T1 644 853 061 Formula 3 (F3) (21 g Tepung Daun

Pepaya + 15 g Tepung Terigu + 45 ¢
Tepung Mocaf)

T2 379 199 492 Formula 4 (F4) (24 g Tepung Daun
Pepaya + 10 g Tepung Terigu + 50 ¢
Tepung Mocaf)

T3 038 105 098 Formula 5 (F5) (27 g Tepung Daun
Pepaya + 5 g Tepung Terigu + 55 g
Tepung Mocaf)

Layout/Tata Letak Penyajian Uji Organoleptik

1 2 3
038 061 098
T3 T1 T3
4 ) 6
105 199 379
T3 T2 T2
7 8 9
492 644 853
T2 T1 Tl
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F. Prosedur Penelitian

1. Alat dan Bahan Pengumpulan Data
a. Alat

1) Formulir uji organoleptik
2) Panelis agak terlatih

Dalam penelitian ini yang menjadi subjek penelitian adalah
mahasiswa dari Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Jakarta Il
Semester 1V, dan VI yang telah mendapat materi mengenai uji
organoleptik.

b. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian utama ini adalah tiga

formulasi produk cookies.

2. Alat dan Bahan Pembuatan Produk
a. Alat

1) Timbangan digital
2) Baskom
3) Oven
4) Spatula
5) Loyang
6) Ayakan
7) Baking Paper
8) Mixer
9) Gilingan
b. Bahan

1) Tepung daun pepaya dibuat sendiri
2) Tepung mocaf dibeli di Shopee
a) Formula 1 terdiri dari 25 gram Tepung Terigu, 35 gram Tepung
Mocaf dan 15 gram Tepung Daun Pepaya
b) Formula 2 terdiri dari 20 gram Tepung Terigu, 40 gram Tepung
Mocaf dan 18 gram Tepung Daun Pepaya
¢) Formula 3 terdiri dari 15 gram Tepung Terigu, 45 gram Tepung
Mocaf dan 21 gram Tepung Daun Pepaya
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d) Formula 4 terdiri dari 10 gram Tepung Terigu, 50 gram Tepung
Mocaf dan 24 gram Tepung Daun Pepaya

e) Formula 5 terdiri dari 5 gram Tepung Terigu, 55 gram Tepung
Mocaf dan 27 gram Tepung Daun Pepaya

3) Margarin dibeli di Farmers Market

4) Pemanis Stevia dibeli di Farmers Market

3. Prosedur Pembuatan Tepung Pepaya

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)

9)

Siapkan daun pepaya

Timbang daun pepaya

Cuci daun pepaya hingga bersih dari debu dan kotoran

Blanching daun pepaya selama 5 menit dengan suhu 93°C dan
tambahkan garam dengan konsentrasi 2% dari berat bahan segar
Tiriskan

Cuci kembali daun pepaya

Iris daun pepaya agar mempermudah proses pengeringan
Masukkan daun pepaya yang telah diiris kecil kedalam oven yang
sudah dinyalakan pada suhu 80° selama 1 jam kemudian kecilkan
suhu menjadi 60° dan biarkan hingga daun pepaya mengering
Masukkan daun pepaya yang sudah diiris kecil kedalam oven dan

panggang daun pepaya hingga mengering

10) Masukkan daun pepaya kedalam food processor dan giling hingga

halus

11) Saring tepung daun pepaya menggunakan saringan 80 mesh

4. Prosedur Pembuatan Cookies

1)
2)

Siapkan semua bahan

Timbang bahan :

T1 =21 g Tepung Daun Pepaya, 15 g Tepung Terigu, 45 g Tepung
Mocaf

T2 =24 g Tepung Daun Pepaya, 10 g Tepung Terigu, 50 g Tepung
Mocaf

T3 =27 g Tepung Daun Pepaya, 5 g Tepung Terigu, 55 g Tepung
Mocaf
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3) Aduk margarin 15 gram, pemanis stevia 10,4 gram dan vanilla
essence 1 gram menggunakan mixer hingga tercampur rata

4) Tambahkan telur 12,5 gram dan susu skim 5 gram

5) Masukkan formula tepung daun pepaya dan tepung mocaf

6) Aduk dengan spatula sampai rata

7) Giling pipih adonan coookies

8) Cetak adonan dengan cetakan sampai tidak ada adonan yang tersisa

9) Panaskan oven terlebih dahulu selama 5 menit

10) Siapkan loyang yang sudah dilapisi baking paper

11) Panggang cookies dengan suhu 150° selama 15 menit

12) Angkat cookies dan dinginkan



5. Skema Pembuatan Tepung Daun Pepaya

Timbang daun pepaya

l

Cuci daun pepaya

A

Blanching daun pepaya selama 5 menit dengan suhu 93°C dan

tambahkan garam dengan konsentrasi 2% dari berat bahan segar

Cuci kembali daun pepaya

Panggang daun pepaya di oven
dengan suhu 60° hingga
mengering selama 24 jam

A\ 4
Penggilingan menggunakan
chopper

A\ 4
Pengayakkan dengan
ayakan 80 mesh

46
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6. Skema Penelitian

Timbang tepung terigu 15 g, 10 g, Campurkan margarin dan gula stevia
5 g. Tepung mocaf 45 g, 50 g, 55 hingga merata, tambahkan telur yang
g. Tepung daun pepaya 21 g, 24 g, sudah dikocok

l

Masukkan semua adonan kedalam
wadah dan aduk hingga rata

Giling pipih adonan cookies

v
Cetak adonan dengan cetakan dan

letakkan adonan kedalam loyang yang
sudah dilapisi oleh baking paper

v

Panaskan oven terlebih dahulu selama
5 menit

A 4

Panggang cookies dengan suhu 150°
selama 15 menit

\ 4
Uji organoleptik dan tingkat kesukaan

Cookies Modapa terpilih

Analisis zat gizi makro Analisis kadar serat
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G. Pengumpulan Data

Data yang dikumpulkan pada penelitian ini berupa data primer yaitu hasil

uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan tingkat kesukaan

terhadap cookies yang disajikan. Panelis akan mengungkapkan tanggapan

pribadinya terhadap 9 sampel cookies yang disajikan.

H. Teknik Pengumpulan Data

Dalam penelitian ini yang menjadi subjek penelitian adalah mahasiswa

dari Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Jakarta 11 Semester 1V, dan

VI yang telah mendapat materi mengenai uji organoleptik.

1. Kriteria Inklusi

Kriteria inklusi adalah karakteristik umum subjek penelitian dari suatu

populasi yang memiliki syarat diantaranya :

a.
b.
C.
d.

e.

Mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Jakarta 2

Bersedia dan mempunyai waktu untuk melakukan uji organoleptik
Tidak buta warna

Sehat jasmani

Tidak dalam keadaan lapar atau kenyang dan haus

2. Kriteria Eksklusi

Kriteria eksklusi adalah keadaan yang menyebabkan subjek memenuhi

kriteria inklusi namun tidak dapat diikutsertakan, diantaranya :

a.
b.

Mahasiswa/i tingkat 1 yang belum mendapat materi uji organoleptik
Mahasiswa/i yang tidak menyukai daun pepaya, tepung mocaf ataupun
keduanya

Mahasiswa/i yang masuk kuliah tetapi tidak berminat dalam penelitian
Mahasiswa/i yang dalam kondisi sakit (dari panca indera, terutama

gangguan pada pengecap dan pembau)

Panelis yang terpilih selanjutnya melakukan uji coba terhadap 9

sampel cookies yang disediakan oleh peneliti dengan mengisi formulir yang

meliputi kriteria warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan cookies

Modapa. Lalu panelis diberi air mineral 250 ml untuk menetralisir rasa.
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I. Teknik Pengolahan Data
1. Uji Organoleptik

Hasil pengujian organoleptik diperoleh dari tanggapan panelis
terhadap 5 sampel yang disajikan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan
tingkat kesukaan menggunakan formulir uji organoleptik. Produk yang
terpilih diambil dari kriteria organoleptik yang terbaik, dan tingkat kesukaan
yang paling banyak dipilih oleh panelis. Hasil uji organoleptik dinilai dan
disusun dalam bentuk tabel distribusi frekuensi dimasukkan ke dalam
program Microsoft Excel kemudian data diolah menggunakan aplikasi SPSS
untuk mengetahui apakah ada pengaruh formulasi bahan yang digunakan

terhadap mutu organoleptik panelis cookies.

2. Nilai Gizi Berdasarkan Uji Proksimat

Nilai gizi cookies diperoleh dari hasil analisis proksimat yang
dilakukan pada produk terpilih di Laboratorium Pangan Saraswanti Indo
Genetech. Pengolahan diawali dengan pengumpulan formulir uji
organoleptik, lalu akan diseleksi sesuai dengan kriteria yang diinginkan.
Hasil penelitian uji organoleptik dinilai dan disusun dalam bentuk tabel
distribusi frekuensi yang akan dimasukkan ke dalam program Microsoft
Excel, lalu diuji dengan Friedman. Uji Friedman digunakan untuk
menganalisa data berikut:

1. Uji Friedman
Uji Friedman dilakukan untuk mengetahui apakah ada pengaruh
formulasi terhadap organoleptik produk cookies.
a. Ho (Hipotesa Nol):

1) Tidak ada pengaruh cookies terhadap mutu organoleptik (warna,
aroma, rasa, dan tekstur).

2) Tidak ada pengaruh perbedaan formulasi tepung mocaf dan
tepung daun pepaya terhadap tingkat kesukaan cookies yang
diberikan.

b. Ha (Hipotesa altenatif) :

1) Ada pengaruh cookies terhadap mutu organoleptik (warna,
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aroma, rasa, dan tekstur).
2) Ada pengaruh perbedaan formulasi tepung mocaf dan tepung
daun pepaya terhadap tingkat kesukaan cookies yang diberikan.

Rumus perhitungan :
X 12 - s .
L.‘L}_ = M—-I'-HZ[R}J_ — 3N l:_h + 1}
-1
Keterangan :

X? - Nilai Friedman

Y(Rj)?> :Jumlah nilai pangkat dua dari seluruh perlakuan

N : Jumlah panelis

k : Jumlah perlakuan

J : 1 (jumlah pangkat dan jumlah ranking pada Semua
perlakuan)

c. Daerah Penolakan
Dalam Pengujian hipotesis, kriteria untuk menolak atau tidak
menolak HO berdasarkan P-value. P-value sebagai berikut:
1) Jika P-value < a, maka Ho ditolak
2) Jika P-value > o, maka Ho diterima
d. Tingkat Signifikan yang Digunakan
a=5%=0,05
2. Uji Wilcoxon
Uji Wilcoxon merupakan analisis lebih lanjut dan dilakukan jika
berdasarkan analisis Friedman diketahui terdapat pengaruh formulasi
produk terhadap kriteria organoleptik dan tingkat kesukaan. Uji
Wilcoxon digunakan untuk menentukan perbedaan formula yang akan

dianalisis dengan ketentuan p=0.05 dengan rumus :

1
T- [4N(N ¥ 1)]
1
J24N(N + 1)(2N + 1)

/ =

Keterangan:

Z = Nilai Wilcoxon
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N =Jumlah data

T =Jumlah rangking dari nilai selisih yang negative atau positif
Setelah uji statistik dilakukan, berikut adalah hipotesa yang

untuk menentukan ada atau tidaknya pengaruh dan daerah penolakan

dalam pengujian hipotesa.

a. HO (Hipotesa nol)
Tidak ada perbedaan antara dua formulasi

b. Ha (Hipotesa alternatif)
Ada perbedaan antara dua formulasi

c. Daerah penolakan
Dalam pengujian hipotesis, kriteria untuk menolak atau tidak
menolak HO berdasarkan P-value. P-value adalah sebagai berikut:
1) Jika P-value < o, maka Ho ditolak

2) Jika P-value > o, maka Ho diterima



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Uji Coba Penelitian
Hasil uji coba penelitian bertujuan untuk mengetahui konsentrasi

substitusi formula yang tepat untuk diterapkan pada pelaksanaan penelitian
pembuatan cookies Modapa. Uji coba penelitiaan dilakukan pada bulan Juli
tahun 2022. Penelitian dilakukan untuk menentukan substitusi tepung
terigu, tepung mocaf, dan tepung daun pepaya berdasarkan kecukupan serat
pada remaja obesitas yang dapat dipenuhi dari makanan selingan.
1. Hasil Uji Coba Penelitian
Pada uji coba penelitian dilakukan proses pembuatan tepung
daun pepaya. Pembuatan tepung daun pepaya terdiri dari penimbangan,
pencucian, perebusan dengan penambahan garam sebanyak 2% yang
dimaksudkan untuk mengurangi rasa pahit. Selanjutnya daun pepaya
dikeringkan didalam oven dengan suhu 60°C selama 24 jam, kemudian
setelah kering daun pepaya digiling menggunakan chopper hingga
halus. Tahap terakhir dari pembuatan tepung daun pepaya adalah
mengayak tepung dengan ayakan 80 mesh. Hasil dari daun pepaya

sebelum dan sesudah dijadikan tepung ditampilkan pada Gambar 1.

-~y

GAMBAR 1 PEMBUATAN TEPUNG DAUN PEPAYA

Keterangan :

Penampilan daun pepaya setelah dicuci (a)
Penampilan daun pepaya setelah di blancing (b)
Penampilan daun pepaya setelah diayak (c)
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Setelah pembuatan tepung, hal yang dilakukan saat uji coba
penelitian adalah proses pembuatan produk cookies Modapa. Berikut adalah

formulasi cookies Modapa dengan lima perlakuan pada uji coba penelitian.

TABEL 12
FORMULASI COOKIES MODAPA PADA UJI COBA PENELITIAN

Bahan F1 F2 F3 F4 F5
Tepung Daun Pepaya (g) 15 18 21 24 27
Tepung Terigu (g) 25 20 15 10 5
Tepung Mocaf (g) 35 40 45 50 55
Margarin (g) 15 15 15 15 15
Telur (g) 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5
Susu Skim (g) 5 5 5 5 5
Pemanis Stevia (g) 10,4 10,4 10,4 10,4 10,4
Vanilla Essence (g) 1 1 1 1 1

Uji coba penelitian ini dilakukan dengan lima perlakuan dengan
masing-masing perlakuan memiliki tepung terigu, tepung mocaf, dan
tepung daun pepaya yang berbeda konsentrasi. Konsentrasi tepung terigu
dimulai sebesar 25 g, 20 g, 15 g, 10 g, 5 g, konsentrasi tepung mocaf dimulai
sebesar 35 g, 40 g, 45 ¢, 50 g, 55 g, konsentrasi tepung daun pepaya dimulai
sebesar 15 g, 18 g, 21 g, 24 g, 27 g. Uji coba penelitian ini dimaksudkan
nutuk memilih tiga formulasi yang disukai untuk selanjutnya akan
dilakukan pelaksanaan penelitian.

Langkah selanjutnya adalah mendapatkan kriteria organoleptik.
Penentuan kriteria organoleptik dilakukan dengan cara pengamatan
pembimbing dan penulis terhadap produk yang dapat dilihat pada tabel 9.

Setelah dibuat kriteria organoleptik, maka selanjutnya adalah
pembuatan formulir uji organoleptik dari produk cookies Modapa, formulir
uji organoleptik terdapat pada Lampiran 1.

Setelah membuat formulir uji organoleptik, maka hal yang
dilakukan selanjutnya adalah pelaksanaan uji organoleptik pada panelis

terbatas. Berikut ini adalah hasil uji organoleptik dari ke lima formulasi :



TABEL 13
KRITERIA ORGANOLEPTIK HASIL UJI COBA PENELITIAN
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Kategori Perlakuan/Treatment Pada Produk
F1 F2 F3 F4 F5
Warna  Hijau Hijau Hijau Hijau Hijau
Muda
Aroma  Cukup Cukup Cukup Cukup Cukup
Langu Langu Langu Langu Langu
Rasa Manis, Manis, Manis, Manis, Manis,
after taste  after taste  after taste after taste  after taste
pahit pahit pahit pahit pahit
sedikit sedikit sedikit sedikit sedikit
nyata nyata nyata nyata nyata
Tekstur ~ Agak keras  Agak keras  Agak Agak Renyah
renyah renyah
Tingkat Agak Suka Agak Suka Agak Agak Suka Agak
Kesukaan Suka Suka

Setelah dilakukan uji coba penelitian, dipilih 3 formulasi yang dapat
diterima dengan baik oleh panelis. Hasil uji coba penelitian terpilih 3
macam formulasi yaitu F3, F4, dan F5 yang akan digunakan sebagai
pelaksanaan penelitian. Formulasi dari ke 3 produk terpilih dapat diterima
oleh panelis. Selain itu dari perhitungan zat gizi tiga formulasi yang terpilih
memiliki nilai zat gizi yang dihitung dengan TKPI lebih besar dan

memenuhi kadar optimal dibandingkan F1 dan F2.

. Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan Maret tahun 2023 yang
merupakan kelanjutan dari uji coba penelitian. Pelaksanaan penelitian
merupakan proses pembuatan cookies Modapa pada T1, T2, dan T3 dengan
masing-masing perlakuan dilakukan replikasi sebanyak tiga kali dan
diberikan nomor sampel. Dilanjutkan dengan penilaian uji organoleptik
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan oleh panelis agak
terlatih.
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1. Hasil Pelaksanaan Penelitian
Pada pelaksanaan uji organoleptik setiap panelis mendapatkan 9
sampel produk cookies Modapa. Panelis juga diberikan satu gelas air
mineral untuk membantu menetralisir indra pengecap panelis setelah
melakukan satu unit percobaan. Penyajian produk pada uji organoleptik
akan diacak sesuai urutan yang telah ditentukan. Uji organoleptik ini
dilakukan oleh 30 panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Jurusan Gizi
Poltekkes Kemenkes Jakarta Il tingkat I, Ill, dan IV dengan hasil
sebagai berikut :
a. Komposisi
Seluruh bahan yang digunakan dalam penelitian ini dalam
jumlah yang terukur. Komposisi bahan yang digunakan pada setiap

perlakuan dalam satu kali replikasi dapat dilihat pada tabel berikut :

TABEL 14
KOMPOSISI BAHAN COOKIES MODAPA
PADA SETIAP PERLAKUAN

Bahan Perlakuan

T1 T2 T3
Tepung Daun Pepaya 21 24 27
(9)
Tepung Terigu () 15 10 5
Tepung Mocaf (g) 45 50 55
Margarin (g) 15 15 15
Telur (g) 12,5 12,5 12,5
Susu Skim (g) 5 5 5
Pemanis Stevia (g) 10,4 10,4 10,4
Vanilla Essence () 1 1 1

b. Pembuatan Produk
Cara pembuatan cookies Modapa adalah dengan menimbang
tepung daun terigu, tepung mocaf, dan tepung daun pepaya sesuai
formulasi. Kemudian, masukkan margarin, pemanis stevia, dan

vanilla essence kedalam baskom dan aduk menggunakan mixer
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hingga tercampur rata. Tambahkan telur dan susu skim, aduk
kembali. Selanjutnya, masukkan formula tepung terigu, tepung
mocaf, dan tepung daun pepaya dan aduk kembali hingga tercampur
rata. Setelah semua tercampur rata menjadi adonan, giling pipih
adonan tersebut kemudian cetak adonan menggunakan cetakan.
Setelah itu, susun adonan yang sudah di cetak kedalam loyang yang
sudah dilapisi baking paper. Kemudian panaskan oven terlebih
dahulu selama 5 menit, setelah itu panggang cookies dengan suhu
150° selama 15 menit, lalu angkat cookies dan dinginkan pada suhu

ruang.

(b)
GAMBAR 2 PEMBUATAN COOKIES MODAPA

Keterangan :

Proses penimbangan bahan dasar pembuatan cookies Modapa (a)
Penampakan adonan cookies Modapa (b)

Penampakan hasil cetakan cookies Modapa (c)

. Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan pada pelaksanaan penelitian
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan secara umum dari
produk cookies untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu, tepung
mocaf, dan tepung daun pepaya terhadap mutu organoleptik cookies. Uji
organoleptik dilakukan di Laboratorium Uji Cita Rasa Politeknik Kesehatan
Kementerian Kesehatan Jakarta Il pada Selasa, 14 Maret 2023 dengan
panelis sebanyak 30 orang yang merupakan mahasiswa/i gizi tingkat 11, 111,
dan V. Uji organoleptik memerlukan kepekaan terhadap indra penglihatan,
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penciuman, perasam dan peraba untuk dapat menilai mutu suatu produk.
Langkah awal dalam uji organoleptik adalah para panelis menyetujui dan
menandatangani formulir Persetujuan Setelah Penjelasan (PSP) kemudian
panelis mencoba 9 unit formula cookies yang telah disediakan. Panelis tidak
mengetahui formulasi mana yang memiliki konsentrasi tepung daun pepaya
yang lebih tinggi maupun rendah jika hanya melihat dari layout yang
disajikan karena hanya terdapat kode sampel per formulasi dimana hanya
peneliti yang mengetahui perbedaan konsentrasinya. Berikut layout uji

organoleptik :

1 2 3
038 061 098
T3 T1 T3

4 5 6
105 199 379
T3 T2 T2

7 8 9
492 644 853
T2 T1 T1

GAMBAR 3
PANELIS MELAKUKAN PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK

Adapun hasil organoleptik dan tingkat kesukaan cookies Modapa

adalah sebagai berikut :
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1) Kriteria Warna

Warna merupakan penilaian mutu organoleptik pertama yang dapat
dilihat dan diamati langsung menggunakan indera pengelihatan oleh
panelis. Hasil uji organoleptik terhadap warna produk cookies Modapa
dapat dilihat pada tabel berikut :

TABEL 15
HASIL UJI ORGANOLEPTIK BERDASARKAN
KRITERIA WARNA PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria IE 12 i

n % n % n %

Hijau Kecokelatan 0 0 0 0 0 0
Hijau Pekat 7 234 6 200 9 300
Hijau Tua 9 300 12 40,0 13 433
Hijau 10 333 9 300 6 200
Hijau Muda 4 133 3 10 2 6,7
Total 30 1000 30 1000 30 100,0

Keterangan :

T1 =21 g Tepung Daun Pepaya, 15 g Tepung Terigu, dan 45 g Tepung Mocaf
T2 =24 g Tepung Daun Pepaya, 10 g Tepung Terigu, dan 50 g Tepung Mocaf
T3 =27 g Tepung Daun Pepaya, 5 g Tepung Terigu, dan 55 g Tepung Mocaf
Berdasarkan tabel 15, penilaian panelis terhadap warna formulasi T1
yaitu berwarna hijau dengan persentase (33.3%), penilaian terhadap T2
yaitu berwarna hijau tua dengan persentase (40.0%) dan penilaian terhadap
T3 berwarna hijau tua dengan persentase (43.3%). Warna cookies Modapa
berkisar antara hijau hingga hijau tua. Kandungan warna hijau pada produk
disebabkan karena adanya klorofil yang terkandung pada daun pepaya dan
adanya proses blanching pada proses pembuatan tepung daun pepaya yang
dapat menghambat kerja dari enzim klorofilase sehingga mengurangi
kemungkinan terjadinya degradasi warna atau bahkan penurunan kuantitas
klorofil (67).
Untuk mengetahui apakah ada pengaruh warna berdasarkan test
statistik menggunakan uji friedman dengan tingkat kepercayaan 95% hasil

dapat dilihat pada tabel berikut :
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TABEL 16
HASIL UJI FRIEDMAN BERDASARKAN KRITERIA
WARNA PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria |, Mean Std. \rean Rank Chi- df - Asymp. Sig
Deviation Square
Warna T1 30 3,37 0,999 212
Warna T2 30 3,53 0,860 205 3,138 2 0.280
Warna T3 30 3,33 0,994 1.83

Dari hasil uji friedman berdasarkan kriteria warna didapatkan hasil
mean rank tertinggi pada T1 sebesar (2,12) disusul dengan T2 sebesar (2,05)
dan terakhir adalah T3 sebesar (1,83). Jika nilai p > 0.05 dapat disimpulkan
bahwa tidak ada pengaruh signifikan tingkat konsentrasi substitusi tepung
daun pepaya, tepung mocaf, dan tepung terigu terhadap warna pada produk
cookies. Hal tersebut dapat terjadi karena adanya pengaruh suhu pada proses
pemanggangan sehingga warna yang dihasilkan oleh produk tidak terdapat
pengaruh yang signifikan pada masing-masing formula. Hal ini sesuai
dengan pernyataan yang dikemukakan oleh Afrianti (2013) bahwa
blanching dapat bermanfaat untuk mencegah terjadinya perubahan yang
tidak diinginkan selama proses pengolahan dan penyimpanan bahan pangan
termasuk dengan perubahan warna (68). Sehingga dapat dikatakan bahwa
penambahan tepung daun pepaya pada formulasi tidak berpengaruh
signifikan terhadap warna yang dihasilkan.
2) Kriteria Aroma

Aroma merupakan penilaian mutu organoleptik yang menggunakan
indera penciuman untuk menilai bau yang berasal dari produk. Aroma
menjadi salah satu faktor yang akan menentukan minat panelis terhadap
produk karena aroma dapat menentukan kelezatan suatu makanan dan akan
memengaruhi penerimaannya. Aroma langu dapat terjadi akibat adanya
aktivitas enzim lipoksigenasi dan klorofilase (69). Hasil uji organoleptik

terhadap aroma produk cookies dapat dilihat pada tabel berikut :
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TABEL 17
HASIL UJI ORGANOLEPTIK BERDASARKAN
KRITERIA AROMA PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria LE 12 ik

n % n % n

Sangat Langu 0 0 0 0 2
Nyata Langu 5 16,6 4 13,3 7 23,3
Cukup Langu 8 26,7 13 43,3 13 43,3
Sedikit Langu 15 500 11 367 6 200

Tidak Langu 2 6,7 2 6,7 2
Total 30 1000 30 100,0 30 100,0

Keterangan :

T1=21g Tepung Daun Pepaya, 15 g Tepung Terigu, dan 45 g Tepung Mocaf
T2 =24 g Tepung Daun Pepaya, 10 g Tepung Terigu, dan 50 g Tepung Mocaf
T3 =27 g Tepung Daun Pepaya, 5 g Tepung Terigu, dan 55 g Tepung Mocaf

Berdasarkan tabel 17, secara umum dapat dilihat bahwa persentase
panelis paling banyak menyatakan produk cookies Modapa memiliki aroma
yaitu sedikit langu dengan persentase pada perlakuan T1 sebesar (50.0%).
Dari ketiga perlakuan yang berbeda respon panelis terhadap aroma
formulasi T2 dan T3 yaitu cukup langu dengan persentase keduanya sebesar
(43.3%). Untuk mengetahui apakah ada pengaruh aroma berdasarkan test
statistic menggunakan uji friedman dengan tingkat kepercayaan 95% hasil

dapat dilihat pada tabel berikut :

TABEL 18
HASIL UJI FRIEDMAN BERDASARKAN
KRITERIA AROMA PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria |, Mean Std. \rean Rank Chi- df - Asymp. Sig
Deviation Square
Aroma T1 30 3,47 0,860 218
Aroma T2 30 3,37 0,809 212 6,099 2 0.047
Aroma T3 30 2,96 0,999 1.70

Dari hasil uji friedman berdasarkan kriteria aroma didapatkan hasil
mean rank tertinggi pada T1 sebesar (2,18) disusul dengan T2 sebesar (2,12)
dan terakhir T3 sebesar (1,70). Jika nilai p < 0.05 dapat disimpulkan bahwa
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ada pengaruh signifikan tingkat konsentrasi substitusi tepung terigu, tepung
mocaf, dan tepung daun pepaya terhadap aroma pada produk cookies.
Berikut dilakukan Uji Wilcoxon untuk mengetahui adanya perbedaan pada

produk cookies Modapa berdasarkan Kkriteria aroma.

TABEL 19
UJI WILCOXON BERDASARKAN
KRITERIA AROMA PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria z Asymp. Monte Monte Carlo
Sig (2- Carlo Sig Sig (1-
tailed) (2-tailed) tailed)

Aroma T1-T2 -0,632 0,527 0,618 0,312
Aroma T1-T3 -2,369 0,018 0,015 0,007
Aroma T2-T3 -1,985 0,047 0,056 0,029

Berdasarkan tabel 19 hasil uji Wilcoxon, dapat terlihat bahwa
terdapat perbedaan aroma pada perlakuan T1 dengan T2, T1 dengan T3 dan
T2 dengan T3, karena nilai p < 0.05. Perbedaan yang didapatkan merupakan
pengaruh dari perbedaan konsentrasi tepung daun pepaya dan tepung mocaf
pada setiap formula. Semakin tinggi konsentrasi tepung daun pepaya dan
tepung mocaf yang digunakan maka aroma akan semakin tercium oleh indra
penciuman panelis. Reaksi oksidasi enzimatik terjadi dengan adanya enzim
lipoksigenase yang terdapat di sebagian besar sayuran dan buah-buahan
(70). Adanya aktivitas enzim lipoksigenase dan klorofilase dapat
menghasilkan aroma langu (69). Kandungan tepung mocaf yang berasal dari
singkong yang mengandung sianida juga dapat menghasilkan aroma langu
(71). Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Hetananda pada
pembuatan waffle dengan substitusi tepung mocaf dan penambahan puree
wortel yang menyatakan bahwa aroma langu pada mocaf akan muncul pada
saat pemanggangan adonan dimana pada proses tersebut, tepung mocaf
akan mengalami karamelisasi sehingga kandungan gula dari tepung mocaf

akhirnya akan menimbulkan aroma khas tersebut (72).
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3) Kiriteria Rasa

Rasa merupakan penilaian mutu organoleptik mengggunakan
indera pengecap. Rasa adalah suatu penilaian konsumen terhadap produk
makanan ataupun minuman, yang mana terdapat sensasi rangsangan serta
stimulus yang dapat berasal dari eksternal maupun internal dan kemudian
dirasakan oleh mulut. Hasil uji organoleptic terhadap rasa produk cookies

Modapa dapat dilihat pada tabel berikut :

TABEL 20
HASIL UJI ORGANOLEPTIK BERDASARKAN KRITERIA
RASA PRODUK COOKIES MODAPA

o T1 T2 T3
Kriteria

n % n % n %

Manis, Aftertaste Pahit Sangat Nyata 0 0 0 0 1 33

Manis, After Taste Pahit Nyata 6 20.0 4 134 11 36.7

Manis, After Taste Pahit Agak Nyata 18 600 13 433 10 333

Manis, After Taste Pahit Sedikit Nyata 6 200 12 400 8 267

Manis, After Taste Pahit Tidak Nyata 0 0 1 33 0 0

Total 30 100,0 30 100,0 30 1000

Keterangan :

T1 =21 g Tepung Daun Pepaya, 15 g Tepung Terigu, dan 45 g Tepung Mocaf
T2 =24 g Tepung Daun Pepaya, 10 g Tepung Terigu, dan 50 g Tepung Mocaf
T3 =27 g Tepung Daun Pepaya, 5 g Tepung Terigu, dan 55 g Tepung Mocaf

Berdasarkan tabel 20, secara umum dapat dilihat bahwa persentase
panelis paling banyak menyatakan produk cookies Modapa memiliki rasa
yaitu manis, after taste pahit agak nyata pada perlakuan T1 sebesar (60,0%)
dan T2 sebesar (43,3%). Sedangkan pada perlakuan T3 menyatakan manis,
aftertaste pahit nyata sebesar (36,7%).

Untuk mengetahui apakah ada pengaruh rasa berdasarkan test
statistic menggunakan uji friedman dengan tingkat kepercayaan 95% hasil
dapat dilihat pada tabel berikut :
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TABEL 21
UJI FRIEDMAN BERDASARKAN
KRITERIA RASA PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria n Mean S_td._ Mean Rank Chi- df Asymp. Sig
Deviation Square
Rasa T1 30 3,00 0,643 1.88
Rasa T2 30 3,33 0,758 2130 6,024 2 0.049
Rasa T3 30 2,83 0,874 1.82

Dari hasil uji friedman berdasarkan kriteria rasa didapatkan hasil
mean rank tertinggi pada T2 sebesar (2,30) disusul dengan T1 sebesar (1,88)
dan terakhir T3 sebesar (1,82). Jika nilai p < 0.05 dapat disimpulkan bahwa
ada pengaruh signifikan tingkat konsentrasi substitusi tepung terigu, tepung
mocaf, dan tepung daun pepaya terhadap rasa pada produk cookies.
Sehingga semakin banyak tepung daun pepaya yang ditambahkan pada
produk cookies maka rasa yang akan dihasilkan akan semakin pahit karena
adanya kandungan alkaloid karpain serta enzim papain yang terdapat pada
daun pepaya (19). Berikut dilakukan Uji Wilcoxon untuk mengetahui

adanya perbedaan pada produk cookies Modapa berdasarkan kriteria rasa.

TABEL 22
UJI WILCOXON BERDASARKAN
KRITERIA RASA PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria z Asymp. Monte Monte Carlo
Sig (2- Carlo Sig Sig (1-
tailed) (2-tailed) tailed)

Rasa T1-T2 -2,236 0,025 0,037 0,018
Rasa T1-T3 -1,006 0,314 0,297 0,147
Rasa T2-T3 -2,459 0,014 0,013 0,007

Berdasarkan tabel 22 hasil uji Wilcoxon, dapat terlihat bahwa
terdapat perbedaan aroma pada perlakuian T1 dengan T2, T1 dengan T3 dan
T2 dengan T3, karena nilai p < 0.05. Perbedaan yang didapatkan merupakan
pengaruh dari perbedaan konsentrasi tepung daun pepaya pada setiap
formula. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Selly yang

menyatakan bahwa senyawa alkaloid pada daun pepaya menyebabkan rasa
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dari produk olahan mie basah menjadi pahit (14). Sehingga semakin banyak
tepung daun pepaya yang ditambahkan pada formulasi cookies Modapa
maka rasa yang dihasilkan akan semakin pahit. Sedangkan rasa manis
timbul karena adanya penggunaan yang mampu menghasilkan rasa manis
70-400 kali dari manisnya gula tebu (58).

4) Kiriteria Tekstur

Tekstur merupakan tekanan yang dapat dirasakan dengan mulut dan
dirasakan pada waktu digigit, dikunyah, ataupun perabaan dengan jari.
Tekstur makanan merupakan suatu hal yang berkaitan dengan struktur
makanan yang dapat dideteksi dengan baik, yaitu dengan merasakan
makanan didalam mulut. Kriteria tekstur yang dihasilkan cookies Modapa
meliputi keras, agak keras, tidak renyah, agak renyah, dan renyah. Hasil uji
organoleptic terhadap tekstur produk cookies Modapa dapat dilihat pada
tabel berikut :

TABEL 23
HASIL UJI ORGANOLEPTIK BERDASARKAN KRITERIA
TEKSTUR PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria o 1 ©

n % n % n %

Keras 4 13,4 5 16,7 1 3,3
Agak Keras 6 20,0 5 16,7 5 16,7
Tidak Renyah 16 533 8 266 6 200
Agak Renyah 4 133 12 400 18 60,0

Renyah 0 0 0 0 0 0
Total 30 1000 30 1000 30 100,0

Keterangan :

T1 =21 g Tepung Daun Pepaya, 15 g Tepung Terigu, dan 45 g Tepung Mocaf

T2 =24 g Tepung Daun Pepaya, 10 g Tepung Terigu, dan 50 g Tepung Mocaf

T3 =27 g Tepung Daun Pepaya, 5 g Tepung Terigu, dan 55 g Tepung Mocaf
Berdasarkan tabel 23, secara umum dapat dilihat bahwa persentase

pada perlakuan T3 sebesar (60,0%) menyatakan agak renyah, disusul

dengan T1 sebesar (53,3%) menyatakan tidak renyah, dan terakhir T2

dengan kriteria sama yaitu agak renyah sebesar (40,0%). Tekstur merupakan
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salah satu komponen yang dapat memengaruhi konsumen dalam memilih
suatu produk, penilaian terhadap tekstur cookies Modapa yang
mendominasi adalah agak renyah. Untuk mengetahui apakah ada pengaruh
tekstur berdasarkan test statistic menggunakan uji friedman dengan tingkat
kepercayaan 95% hasil dapat dilihat pada tabel berikut :
TABEL 24
UJI FRIEDMAN BERDASARKAN
KRITERIA TEKSTUR PRODUK COOKIES MODAPA

Deviation Square
Tekstur T1 30 2,67 0,884 1.70
Tekstur T3 30 3,37 0,890 235

Berdasarkan hasil uji friedman, didapatkan hasil mean rank tertinggi
pada T3 sebesar (2,35) disusul dengan T2 sebesar (1,95) dan terakhir pada
T1 sebesar (1,70). Jika nilai p < 0.05 dapat disimpulkan ada pengaruh
signifikan tingkat konsentrasi substitusi tepung terigu, tepung mocaf, dan
tepung daun pepaya terhadap tekstur pada produk cookies Modapa.

Berikut dilakukan uji Wilcoxon untuk mengetahui adanya
perbedaan pada produk cookies Modapa berdasarkan kriteria tekstur :

TABEL 25
UJI WILCOXON BERDASARKAN
KRITERIA TEKSTUR PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria z Asymp. Monte Monte Carlo
Sig (2- Carlo Sig Sig (1-
tailed) (2-tailed) tailed)

Tekstur T1-T2 -0,807 0,420 0,437 0,221
Tekstur T1-T3 -2,881 0,004 0,003 0,002
Tekstur T2-T3 -2,236 0,025 0,024 0,011

Berdasarkan tabel 25, hasil uji Wilcoxon, dapat terlihat bahwa
terdapat perbedaan tekstur pada perlakuan T1 dengan T2, T1 dengan T3,
dan T2 dengan T3, karena nilai p < 0.05. Maka terdapat perbedaan tekstur
dari setiap perlakuannya. Perbedaan yang didapatkan merupakan pengaruh
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dari perbedaan konsentrasi tepung terigu dengan tepung mocaf pada setiap
formula. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Muh Arsyad
(2016) yang menyatakan bahwa ada pengaruh substitusi tepung terigu
dengan tepung mocaf terhadap tekstur biskuit. Hal ini dikarenakan granula
tepung mocaf lebih halus jika dibandingkan dengan tepung terigu karena
tepung mocaf hampir sama dengan pati umbi kayu. Penggunaan tepung
mocaf dapat menghasilkan tekstur biskuit yang lebih lunak dan lebih
beremah, sedangkan penggunaan tepung terigu yang berlebih menghasilkan
tekstur biskuit yang lebih keras dan tidak mengembang (73).

Tekstur renyah juga dapat disebabkan karena dalam pembuatan
cookies, penggunaan tepung yang mengandung kadar gluten yang terlalu
tinggi dapat menyebabkan kue kering menjadi keras dan liat. Sedangkan
Mocaf memiliki nilai IG rendah dan karbohidrat (pati) 88,61-91,50% yang
dapat mendukung renyahnya tekstur cookies (74).

5) Kiriteria Tingkat Kesukaan

Tingkat kesukaan seseorang terhadap suatu produk makanan
menunjukan bahwa seluruh aspek meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur
dari produk layak untuk dikonsumsi. Kriteria tingkat kesukaan yang
dihasilkan cookies meliputi sangat amat suka, sangat suka, agak suka, suka,
tidak suka. Hasil uji organoleptik terhadap daya terima produk cookies

Modapa dapat dilihat pada tabel berikut :
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TABEL 26
HASIL UJI ORGANOLEPTIK BERDASARKAN
TINGKAT KESUKAAN PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria T b ©

n % n % n %
Tidak Suka 0 0 8 26,6 9 30,0
Agak Suka 16 533 14 46,7 12 400
Suka 9 30,0 5 16,7 6 20,0
Sangat Suka 5 16,7 3 10,0 3 10,0

Sangat Amat Suka 0 0 0 0 0 0
Total 30 1000 30 1000 30 100,0

Keterangan :

T1 =21 g Tepung Daun Pepaya, 15 g Tepung Terigu, dan 45 g Tepung Mocaf
T2 =24 g Tepung Daun Pepaya, 10 g Tepung Terigu, dan 50 g Tepung Mocaf
T3 =27 g Tepung Daun Pepaya, 5 g Tepung Terigu, dan 55 g Tepung Mocaf

Berdasarkan tabel 26, berdasarkan respon panelis dapat dilihat
bahwa jika kriteria suka digabung dengan kriteria sangat suka, menjadi
kriteria yang disukai dengan persentase tertinggi T1 (46,7%). Untuk
mengetahui apakah ada pengaruh tingkat kesukaan berdasarkan test statistik
menggunakan uji friedman dengan tingkat kepercayaan 95% hasil dapat
dilihat pada tabel berikut :

TABEL 27
UJI FRIEDMAN BERDASARKAN KRITERIA
TINGKAT KESUKAAN PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria n Mean Std. Mean Rank Chi- df  Asymp. Sig
Deviation Square
Tingkat 30 2,63 0,765
Kesukaan T1 2,33
Tingkat 30 2,10 0,923 6,944 2
Kesukaan T2 1,78 0,031
Tingkat 30 2,10 0,960
Kesukaan T3 1,88

Pada tabel test statistic uji friedman terlihat bahwa mean rank
tertinggi pada T1 sebesar (2,33) disusul dengan T3 sebesar (1,88) dan
terakhir T2 sebesar (1,78). Jika nilai p < 0.05 dapat disimpulkan bahwa ada
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pengaruh signifikan formulasi cookies Modapa terhadap tingkat kesukaan
produk. Penerimaan keseluruhan cookies Modapa pada penelitian ini
disebabkan oleh perbedaan formula substitusi tepung terigu, tepung mocaf,
dan tepung daun pepaya. Meski hasil ketiga perlakuan baik T1, T2, dan T3
menyatakan hasil yang sama yaitu agak suka, namun hasil terbanyak
menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai cookies dengan formula T1
dibandingkan dengan formula cookies lainnya dikarenakan jika kriteria suka
digabung dengan sangat suka, maka formula pada T1 menghasilkan angka
yang paling besar dibandingkan dengan T2 dan T3. Penilaian panelis
terhadap penerimaan keseluruhan merupakan penilaian terhadap
keseluruhan parameter organoleptik seperti warna, aroma, rasa dan tekstur.
Berikut dilakukan Uji Wilcoxon untuk mengetahui adanya perbedaan pada
produk cookies Modapa berdasarkan tingkat kesukaan.
TABEL 28
UJI WILCOXON BERDASARKAN KRITERIA
TINGKAT KESUKAAN PRODUK COOKIES MODAPA

Kriteria z Asymp. Monte Monte Carlo
Sig (2- Carlo Sig Sig (1-
tailed) (2-tailed) tailed)

Tingkat -2,514 0,012 0,016 0,008
Kesukaan T1-T2

Tingkat -2,117 0,034 0,040 0,020
Kesukaan T1-T3

Tingkat -0,166 0,869 0,920 0,459

Kesukaan T2-T3

Berdasarkan tabel 28 hasil uji Wilcoxon, dapat terlihat bahwa
terdapat perbedaan tingkat kesukaan pada perlakuan T1 dengan T3, dan T2
dengan T3, karena nilai p <0.05. Untuk memilih perlakuan mana yang akan
dipilih dalam penelitian ini dengan menggunakan Uji Wilcoxon dengan
melihat perbedaan tingkat kesukaan. Berdasarkan hal tersebut formulasi
yang dipilih untuk penelitian selanjutnya adalah formulasi T1 dan didukung
juga dari hasil uji friedman tingkat kesukaan pada formula T1 mendapat
respon paling banyak dari panelis. Hal ini sejalan dengan hasil uji sensori
cookies dengan penambahan daun pepaya yang dilakukan oleh Irsalina yang

menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan daun pepaya



69

maka tingkat kesukaan pun akan berkurang karena adanya faktor rasa pahit
yang menjadi penyebab utamanya (75).

. Gambaran Umum Produk Cookies Modapa
Pada penelitian ini, produk cookies Modapa yang dibuat oleh

peneliti berbahan baku tepung terigu, tepung mocaf, dan tepung daun
pepaya. Gambaran umum produk cookies Modapa dengan perlakuan T1,
T2, dan T3 didapatkan hasil berdasarkan mutu organoleptik dapat dilihat
pada tabel berikut:

TABEL 29
GAMBARAN UMUM PRODUK COOKIES MODAPA
Kriteria Perlakuan/Treatment pada Produk
T1 T2 T3
Warna Hijau Hijau Tua Hijau Tua
Aroma Sedikit Langu Cukup Langu Cukup Langu

Rasa Manis, After Taste  Manis, After Taste Manis, After
Pahit Agak Nyata  Pahit Agak Nyata Taste Pahit

Nyata
Tekstur Tidak Renyah Agak Renyah Agak Renyah
Tingkat Agak Suka Agak Suka Agak Suka

Kesukaan

Berdasarkan tabel 29, secara umum mutu organoleptik yang
dihasilkan dari setiap perlakuan terlihat perbedaan yang signifikan dari segi
warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hal ini dapat dilihat dari perlakuan T1
dengan kriteria warna hijau, aroma sedikit langu, rasa manis after taste pahit
agak nyata, tekstur tidak renyah, dan memiliki tingkat kesukaan agak suka.
Pada perlakuan T2 dengan kriteria warna hijau tua, aroma cukup langu, rasa
manis after taste pahit agak nyata, tekstur agak renyah, dan memiliki tingkat
kesukaan agak suka. Pada perlakuan T3 dengan kriteria warna hijau tua,
aroma cukup langu, rasa manis after taste pahit nyata, tekstur agak renyah,
dan memiliki tingkat kesukaan agak suka. Faktor yang mempengaruhi
terhadap daya tarik produk tersebut agar dapat dikonsumsi panelis adalah
tingkat kesukaan. Karena tingkat kesukaan produk cookies Modapa juga
dipengaruhi oleh seluruh kriteria organoleptik seperti warna, aroma, rasa,

tekstur maka terpilihlah produk dengan tingkat kesukaan tertinggi, yaitu
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yang mendapatkan kriteria agak suka paling banyak dari panelis. Formula
yang mendapatkan penilaian terbaik oleh panelis dari segi tingkat kesukaan
adalah T1.

Rencana kemasan produk cookies Modapa menggunakan standing
pouch berukuran 9 x 15 cm. Berikut contoh gambar produk cookies
Modapa, kemasan, dan label pangan produk.

ey
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GAMBAR 4 PRODUK COOKIES MODAPA

GAMBAR 5 KEMASAN COOKIES

Nutrition Facts
‘Serving size 308 K,
Amount Per Serving F :
Calories 122,163 kkal e AR it

Modapoy Al [l e

Fiber Cookics

LABEL PRODUK COOKIES
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E. Hasil Analisis Zat Gizi Cookies Modapa
Analisis zat gizi Cookies “Modapa” dilakukan menggunakan alat di
Laboratorium Pangan Saraswanti Indo Genetech yang berlokasi di kota
Bogor. Berikut hasil analisis laboratorium yang diperoleh :
TABEL 30
HASIL ANALISIS ZAT GIZI COOKIES MODAPA

No Parameter  Satuan Hasil Analisis Laboratorium
180 g 100 g 30¢g
(Satu Resep) (Takaran Saji)
1. Kadar Air % 10,6 10,6 10,6
2. Kadar Abu % 2,5 2,5 2,5
3. Energi kkal 734,9 408,3 122,4
4.  Kadar g 21,9 12,2 3,6
Lemak
5.  Kadar g 16,5 9,2 2,7
Protein
6. Karbohidrat g 117,3 65,2 19,5
7. Serat g 30,8 17,2 51

Pada tabel 30 disajikan analisis zat gizi laboratorium 180 g (1 resep),
100 g produk, dan 30 g (per sajian). Analisis zat gizi laboratorium dilakukan
untuk memastikan kandungan zat gizi pada produk Cookies Modapa.
Analisis kandungan zat gizi berupa kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, karbohidrat, energi dan serat pangan yang dilakukan pada produk
terpilih dari segi tingkat kesukaan yaitu formulasi pertama atau T1.

Kadar air dari produk ini sebesar 10,64%. Kadar air yang cukup
tinggi pada penelitian ini disebabkan karena kelembaban udara di sekitar
tempat penyimpanan tepung daun pepaya yang cukup tinggi. Hal ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Florentia (2016) dimana kadar air
cookies dengan kombinasi tepung terigu, pati batang aren, dan tepung
jantung pisang mengalami peningkatan yang disebabkan oleh kelembaban
udara di sekitar tempat penyimpanan tepung. Selain itu, penambahan telur
terutama pada bagian kuning telur juga dapat meningkatkan kadar air karena

kuning telur mengandung protein yang dapat mengikat air. Pada saat proses
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pengeringan air yang terikat oleh protein tersebut menjadi sulit diuapkan
dan menyebabkan cookies yang dihasilkan memiliki kadar air yang semakin
tinggi (76).

Analisis zat gizi dilakukan di PT Saraswanti Indo Genetech, Bogor,
8 Mei 2023. Berikut merupakan penjelasan mengenai nilai gizi yang
terkandung didalam produk Cookies Modapa.

1) Energi

Menurut WHO, kebutuhan energi seseorang adalah konsumsi energi
berasal dari makanan yang diperlukan untuk menutupi pengeluaran energi
seseorang bila ia mempunyai ukuran dan komposisi tubuh dengan tingkat
aktivitas yang sesuai dengan kesehatan jangka panjang. Kebutuhan energi
total diperlukan untuk metabolisme basal, aktivitas fisik dan efek makanan
atau pengaruh dinamik khusus. Energi dibutuhkan untuk mendukung
pertumbuhan, perkembangan, aktifitas otot, fungsi metabolik lainnya
(menjaga suhu tubuh, menyimpan lemak tubuh), memperbaiki kerusakan
jaringan dan tulang yang dapat disebabkan karena sakit atau cedera. Sumber
energi makanan berasal dari karbohidrat, protein dan lemak . Energi harus
sesuai dengan kebutuhan tubuh untuk mencegah setiap penyakit akibat
gangguan metabolisme dan agar tidak terjadi penimbunan pada energi
dalam bentuk cadangan lemak pada setiap tubuh manusia.
Ketidakseimbangan antara makanan yang dikonsumsi dengan kebutuhan
pada remaja akan menimbulkan masalah gizi kurang maupun masalah gizi
lebih (77).

Konsumsi makanan yang tinggi energi terutama yang berasal dari
karbohidrat sederhana dan lemak namun rendah serat merupakan pola
makan yang dapat beresiko menyebabkan obesitas. Obesitas disebabkan
olen masukan energi yang melebihi kebutuhan sehari-hari untuk
memelihara dan memulihkan kesehatan, proses tumbuh kembang dan
melakukan kegiatan aktivitas atau aktivitas jasmani, yang berlangsung
secara terus menerus dalam jangka waktu yang cukup lama (positif energy

balance). Faktor makanan ini merupakan faktor yang terpenting untuk
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terjadinya kegemukan baik sebagai penyebab tunggal maupun bergabung
dengan penyakit-penyakit lain (78).

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan di Laboratorium
Saraswanti Indo Genetech (SIG) pada tanggal 8 Mei 2023 dapat diketahui
bahwa kandungan energi pada produk Cookies “Modapa ” terpilih yaitu T1
sebesar 408,3 kkal per 100 g. Menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun
2019, angka kecukupan energi untuk remaja yang berada pada rentang usia
11-21 tahun jenis kelamin laki-laki adalah adalah 2000 kkal sedangkan
untuk remaja yang berada pada rentang usia 11-21 tahun jenis kelamin
perempuan adalah 1900 kkal. Kandungan energi produk Cookies Modapa
yang dibuat dapat memenuhi sekitar 6,2% kecukupan energi per satu
takaran saji yaitu 30 g cookies.

2) Protein

Protein merupakan komponen struktur utama seluruh sel tubuh dan
berfungsi sebagai enzim, hormon, dan molekul-molekul penting lain.
Protein dikenal sebagai zat gizi yang unik sebab menyediakan asam-asam
amino esensial untuk membangun sel-sel tubuh maupun sumber energi.
Protein menyediakan "bahan baku" untuk membangun tubuh sehingga
protein disebut sebagai zat pembangun. Protein terbentuk dari asam-asam
amino dan bila asam asam amino tersebut tidak berada dalam keseimbangan
yang tepat, kemampuan tubuh untuk menggunakan protein akan
terpengaruh. Jika asam-asam amino yang dibutuhkan untuk sintesis protein
terbatas, tubuh dapat memecah protein tubuh untuk memperoleh asam-asam
amino yang dibutuhkan. Kekurangan protein memengaruhi seluruh organ
dan terutama selama tumbuh kembang sehingga asupan protein kualitas
tinggi yang memadai untuk kesehatan. Protein merupakan salah satu
kelompok bahan makronutrien, tidak seperti bahan makronutrien lainnya
(karbohidrat, lemak), protein ini berperan lebih penting dalam pembentukan
biomolekul daripada sumber energi (penyusun bentuk tubuh). Namun
demikian apabila organisme sedang kekurangan energi, maka protein ini
dapat juga di pakai sebagai sumber energi. Keistimewaan lain dari protein
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adalah strukturnya yang selain mengandung N, C, H, O, kadang
mengandung S, P, dan Fe (79).

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan di Laboratorium
Saraswanti Indo Genetech (SIG) pada tanggal 8 Mei 2023 dapat diketahui
bahwa kandungan protein pada produk Cookies “Modapa” terpilih yaitu T1
sebesar 9,2 g per 100 g produk Cookies “Modapa”. Dalam hal ini, jumlah
kandungan protein pada produk lebih tinggi jika dibandingkan dengan
syarat mutu cookies pada tabel 5. Hal ini bisa disebabkan karena kandungan
protein pada kombinasi bahan yang digunakan, terutama daun pepaya cukup
tinggi yaitu 8g/100g, selain itu proses pemanggangan yang kurang dari 1
jam juga dapat mencegah terjadinya denaturasi protein. Menurut Angka
Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019, angka kecukupan protein untuk remaja
yang berada pada rentang usia 11-21 tahun jenis kelamin laki-laki adalah
50g sedangkan untuk remaja yang berada pada rentang usia 11-21 tahun
jenis kelamin perempuan adalah 55g. Kandungan protein produk Cookies
“Modapa” yang dibuat dapat memenuhi 5,3% kecukupan protein per satu
takaran saji yaitu 30 g Cookies.

3) Lemak

Lemak adalah zat organik hidrofobik yang bersifat sukar larut dalam
air, tetapi dapat larut dalam pelarut organik seperti kloroform, eter, dan
benzen. Unsur penyusun lemak antara lain adalah Karbon(C), Hidrogen (H),
Oksigen(O), dan kadang-kadang Fosforus (P) serta Nitrogen (N)
(Hardinsyah, 2014). Di dalam tubuh Kita, lemak mempunyai beberapa
fungsi penting, diantaranya adalah: sebagai pelindung tubuh dari suhu
rendah, pelarut vitamin A, D, E, dan K, pelindung alat-alat tubuh vital
(antara lain jantung dan lambung), yaitu sebagai bantalan lemak, penghasil
energi tertingggi, penahan rasa lapar, karena adanya lemak akan
memperlambat pencernaan, apabila pencernaan terlalu cepat maka akan
cepat pula timbulnya rasa lapar, bahan penyusun membran sel, bahan
penyusun hormon dan vitamin (khususnya untuk sterol), bahan penyusun
empedu, asam kholat (di dalam hati), dan hormon seks (khususnya untuk

kolesterol). pembawa zat-zat makanan esensial (80).
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Lemak adalah salah satu sumber energi bagi tubuh yang
berpengaruh terhadap kegemukan pada remaja. Konsumsi tinggi lemak
dalam jangka waktu yang panjang dapat meningkatkan risiko terjadinya
kegemukan (gizi lebih dan obesitas) dan meningkatkan berat badan,
sehingga kandungan lemak pada makanan perlu diperhatikan. Diet tinggi
lemak dapat menyebabkan perubahan jaringan adiposa, fungsi mitokondria
dan insulin yang berperan dalam komposisi tubuh. Hal tersebut dapat
disebabkan oleh jenis asam lemak pada makanan yang memiliki kegunaan
berbeda, sehingga perlu untuk mengetahui jenis lemak yang dikonsumsi.
Profil lemak tubuh juga perlu diperhatikan, karena makanan dengan tinggi
asam lemak tidak jenuh memiliki profil metabolik yang lebih baik
dibandingkan asam lemak yang jenuh. Konsumsi lemak tak jenuh dalam
jumlah tinggi dengan diimbangi latihan fisik sangat penting dalam
penurunan berat badan. Selain itu asam lemak tak jenuh juga dapat
meningkatkan sensitivitas insulin dan peningkatan kolesterol HDL sehingga
tidak meningkatkan kadar kolesterol atau trigliserida (81).

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan di Laboratorium
Saraswanti Indo Genetech (SIG) pada tanggal 8 Mei 2023 dapat diketahui
bahwa kandungan lemak pada produk Cookies “Modapa” terpilih yaitu T1
sebesar 12,2 g per 100 g produk Cookies “Modapa”. Menurut Angka
Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019, angka kecukupan lemak untuk remaja
yang berada pada rentang usia 11-21 tahun jenis kelamin laki-laki adalah
659 sedangkan untuk remaja yang berada pada rentang usia 11-21 tahun
jenis kelamin perempuan adalah 65g. Kandungan lemak produk cookies
yang dibuat dapat memenuhi 5,5% kecukupan lemak per satu takaran saji
yaitu 30 g cookies.

4) Karbohidrat

Karbohidrat merupakan salah satu zat gizi yang diperlukan oleh
manusia yang befungsi untuk menghasilkan energi bagi tubuh manusia.
Karbohidrat sebagai zat gizi merupakan nama kelompok zat-zat organik
yang mempunyai struktur molekul yang berbeda-beda, meski terdapat

persamaan-persamaan dari sudut kimia dan fungsinya. Semua karbohidrat
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terdiri atas unsur Carbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O). Karbohidrat
yang penting dalam ilmu gizi dibagi menjadi dua golongan yaitu
karbohidrat sederhana dan karbohidrat kompleks. Karbohidrat sederhana
terdiri atas monosakarida yang merupakan molekul dasar dari karbohidrat,
disakarida yang terbentuk dari dua monosa yang dapat saling terikat, dan
oligosakarida yaitu gula rantai pendek yang dibentuk oleh galaktosa,
glukosa dan fruktosa. Karbohidrat kompleks terdiri atas polisakarida yang
terdiri atas lebih dari dua ikatan monosakarida dan serat yang dinamakan
juga polisakarida nonpati. Karbohidrat selain berfungsi untuk menghasilkan
energi, juga mempunyai fungsi yang lain bagi tubuh. Fungsi lain
karbohidrat yaitu pemberi rasa manis pada makanan, penghemat protein,
pengatur metabolisme lemak, membantu pengeluaran feses (82).

Peranan utama karbohidrat di dalam tubuh adalah untuk
menyediakan glukosa bagi sel-sel tubuh, yang kemudian akan diubah
menjadi energi. Kelebihan glukosa akan disimpan di hati dalam bentuk
glikogen. Salah satu fungsi hati adalah menyimpan dan mengeluarkan
glukosa sesuai kebutuhan tubuh. Bila persediaan glukosa darah menurun,
hati akan mengubah sebagian dari glikogen menjadi glukosa dan
mengeluarkannya ke aliran darah. Glukosa ini akan di bawa oleh darah ke
seluruh bagian tubuh yang memerlukan seperti otak, sistem saraf, jantung,
dan organ tubuh lain. Sel-sel otot dan sel-sel lain di samping menggunakan
glukosa juga menggunakan lemak sebagai sumber energi. Sel-sel otot juga
menyimpan glukosa dalam bentuk glikogen. Glikogen ini hanya digunakan
sebagai energi untuk keperluan otot saja dan tidak dapat dikembalikan
sebagai glukosa ke dalam aliran darah. Kelebihan karbohidrat di dalam
tubuh juga dapat diubah menjadi lemak. Perubahan ini terjadi di dalam hati.
Lemak ini kemudian dibawa ke sel-seln lemak yang dapat menyimpan
lemak dalam jumlah tidak terbatas. Simpanan lemak yang ada didalam
tubuh apabila terus bertambah karena asupan kalori yang berlebih dan tidak
diubah menjadi energi yang digunakan sebagai sumber tenaga untuk
aktivitas fisik akan menambah berat badan kemudian mengakibatkan
obesitas (83).
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Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan di Laboratorium
Saraswanti Indo Genetech (SIG) pada tanggal 8 Mei 2023 dapat diketahui
bahwa kandungan karbohidrat pada produk Cookies “Modapa” terpilih
yaitu T1 sebesar 65,2 g per 100 g Cookies. Menurut Angka Kecukupan Gizi
(AKG) tahun 2019, kecukupan karbohidrat remaja yang berada pada
rentang usia 11-21 tahun jenis kelamin laki-laki adalah 300 g sedangkan
untuk remaja yang berada pada rentang usia 11-21 tahun jenis kelamin
perempuan adalah 280 g. Kandungan karbohidrat cookies dengan substitusi
yang dibuat dapat memenuhi 6,7% kecukupan karbohidrat per satu takaran
saji yaitu 30 g Cookies.

5) Serat

Serat atau dietary fiber adalah penyusun dari jaringan tanaman yang
tidak dapat dicerna melalui proses hidrolisis oleh enzim yang berada di
lambung dan usus. Tubuh manusia sangat membutuhkan adanya serat, serat
sendiri terdiri dari 2 macam, serat kasar (crude fiber) serta serat makanan
(dietary fiber). Serat kasar dapat ditemukan dalam sayur-sayuran dan buah-
buahan, sedangkan serat makanan banyak terdapat pada makanan sumber
karbohidrat seperti pada kacang hijau, beras, kentang, dan singkong. Serat
dapat dibagi menjadi dua jenis berdasarkan kelarutan serat di dalam air atau
larutan buffer, yaitu serat larut (soluble dietary fiber) dan serat tidak larut
(insoluble dietary fiber). Serat larut berarti serat tersebut dapat larut dalam
air. Hal ini membuatnya dapat dengan mudah melewati usus halus
kemudian difermentasi mikroflora di usus besar, contohnya seperti pektin,
gum, B-glukan dan fruktan-inulin. Selanjutnya yaitu serat tidak larut
merupakan kebalikan dari serat larut, sehingga sulit untuk difermentasi
mikroflora di usus besar, misalnya selulosa, hemiselulosa dan lignin (84).

Serat memiliki hubungan terhadap terjadinya obesitas. Banyak
penelitian yang membuktikan ada hubungan antara asupan serat dengan
terjadinya obesitas. Salah satunya yaitu penelitian yang dilakukan oleh
Bierketdt, et al. (2000) yang menemukan bahwa penambahan tinggi serat
dalam diet rendah kalori secara signifikan menambah penurunan berat

badan, dimana kelompok yang diberi placebo turun sebanyak 5,8 kilogram
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dan mereka yang diberi tambahan serat turun lebih banyak yaitu 8 kilogram.
Diet tinggi serat yang merekomendasikan konsumsi makanan tinggi serat
menjadi salah satu diet yang disarankan untuk penderita obesitas. Melalui
penerapan diet tinggi serat ini, seseorang diharapkan dapat memodifikasi
susunan dan porsi makanan sehari-hari dengan meningkatkan bahan tinggi
serat lebih banyak dari biasanya atau melebihi asupan serat harian yang
dianjurkan. Diet ini bertujuan untuk memberi asupan makanan sesuai
kebutuhan gizi tubuh yang tinggi serat sehingga dapat memicu gerak
peristaltik usus agar proses buang air besar menjadi normal. Diet tinggi serat
termasuk diet yang baik untuk kesehatan, mudah dilakukan dan terjangkau.
Hal ini karena makanan yang mengandung tinggi serat lebih aman untuk
tubuh manusia dan kebanyakan memiliki harga beli yang tidak terlalu
tinggi. Oleh karena itu, diet tinggi serat dapat diterapkan oleh semua
golongan masyarakat (85).

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan di Laboratorium
Saraswanti Indo Genetech (SIG) pada tanggal 8 Mei 2023 dapat diketahui
bahwa kandungan serat pada pada produk Cookies “Modapa” terpilih yaitu
T1 sebesar 17,2 g per 100 g Cookies. Asupan serat dibutuhkan oleh tubuh
sebesar 37 gram/hari. Apabila asupan serat rendah, maka dapat
menyebabkan obesitas yang berdampak terhadap peningkatan tekanan
darah dan penyakit degeneratif. = Peran serat terhadap overweight
diantaranya menunda pengosongan lambung, mengurangi rasa lapar,
pencernaan dan dapat mengurangi terjadinya overweight. Kecukupan
asupan serat kini dianjurkan semakin tinggi, mengingat banyak manfaat
yang menguntungkan untuk kesehatan tubuh, adequate intake (Al) untuk
serat makanan sebagai acuan untuk menjaga kesehatan seluruh pencernaan
dan kesehatan bagi orang remaja adalah 20-30 g/hari dengan pemenuhan
untuk selingan 1 kali dalam sehari yaitu 3,7 gram. Cookies Modapa dapat
memenuhi kebutuhan serat untuk remaja yang dapat dikonsumsi sebanyak
1 kali makan untuk mencegah terjadinya obesitas, konsumsi per takar saji

yaitu sebanyak 30 g, Cookies Modapa mengandung 5,1 g serat.
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Cookies Modapa juga dapat disebut sebagai snack sumber serat
karena memenuhi aturan pencantuman klaim produk sumber serat
berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI No. 13 Tahun 2011. Produk dapat
dikatakan sumber serat jika dapat memenuhi kandungan serat sebesar tidak
kurang dari 3g /100 g produk. Terjadi peningkatan total serat pangan jika
dibandingkan dengan hasil perhitungan kadar serat yang dilakukan pada
saat uji pendahuluan. Pada saat pelaksanaan penelitian, kadar serat cookies
terpilih (T1) yaitu sebesar 5,05 g. Peningkatan total serat pangan dapat
disebabkan karena pembentukan komponen tidak larut dengan hilangnya
kadar air dalam bahan karena proses pemanasan. Kadar serat pangan dapat
dipengaruhi oleh suhu dan lama pemanggangan. Semakin tinggi suhu dan
semakin lama waktu pemanggangan akan menghasilkan persentase kadar
serat yang semakin tinggi. Hal ini disebabkan oleh semakin tinggi suhu dan
lama pemanggangan akan semakin rendah kadar air dalam bahan sehingga
persentase kadar serat semakin tinggi (Tambunan dkk., 2017). Selain itu,
serat pangan juga dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang digunakan,
dalam penelitian ini yaitu tepung mocaf dan tepung daun papaya. Produk
cookies hasil penelitian ini dapat direkomendasikan sebagai bentuk
diversifikasi pangan fungsional untuk mengatasi kurangnya konsumsi serat
pangan serta pencegahan obesitas pada kalangan remaja. Produk cookies
dengan sumber serat yang terbuat dari tepung terigu, tepung mocaf dan
tepung daun pepaya dapat dimanfaatkan sebagai alternatif makanan
selingan bagi remaja untuk memenuhi kecukupan serat pangan makanan

selingan sehari-hari.

6) Beta Karoten

Beta-karoten adalah antioksidan yang memiliki fungsi melindungi
tubuh dari molekul yang disebut radikal bebas yang merusak. Radikal bebas
menyebabkan kerusakan sel melalui proses yang dikenal sebagai oksidasi.
Seiring waktu, kerusakan ini dapat menyebabkan sejumlah penyakit kronis.
Terdapat pembuktian bahwa banyaknya asupan antioksidan melalui diet

akan membantu meningkatkan sistem kekebalan, melindungi terhadap
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radikal bebas, dan dapat menurunkan risiko dua jenis penyakit kronis yaitu
penyakit jantung dan kanker (86).

Berdasarkan hasil perhitungan zat gizi yang bersumber dari TKPI
2018 dapat diketahui bahwa kandungan produk cookies Modapa terpilih
(T1) sebesar 1,495 mcg.

Betakaroten memiliki manfaat bagi orang obesitas karena
merupakan salah satu komponen antioksidan. Antioksidan  kelompok
karotenoid termasuk betakaroten memiliki efek menjaga kesehatan yaitu
dapat menetralkan radikal bebas dan meningkatkan pertahanan terhadap
oksidasi. Pada orang yang obesitas salah satu penyebabnya adalah stress
oksidatif yang kondisinya memiliki ketidakseimbangan antara radikal
bebeas jaringan, spesies oksigen reaktif, dan kadar oksidan. Maka dari itu

betakaroten adalah salah satu intervensi untuk mengurangi obesitas (87).

Mengacu kepada Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM), angka kecukupan beta karoten berdasarkan AKG adalah
sebesar 3600 mcg per hari. Sedangkan cookies Modapa mengandung 1,495
mcg betakaroten.

. Perbandingan Produk Cookies Modapa dengan Cookies Komersil
Cookies “Modapa” adalah nama yang diberikan pada produk
cookies terpilih menurut tingkat kesukaan tertinggi berdasarkan uji
organoleptik. “Modapa” dijadikan debuah merk dagang produk dalam
penelitian ini. Nama “Modapa” merupakan singkatan dari MOcaf DAun
pePAya. Menurut BPOM, takaran saji adalah jumlah produk pangan yang
bisa dikonsumsi dalam satu kali makan, dinyatakan dalam ukuran rumah
tangga yang sesuai untuk produk tersebut. Besar takaran saji pada produk
cookies Modapa sebesar 30 g. Takaran saji dapat diperoleh dari jumlah
makanan yang lazim dikonsumsi oleh masyarakat atau konsumen.
Kandungan gizi diperoleh dari hasil analisis yang dilakukan di
Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG). Tabel 31 berikut
menunjukan perbandingan kandungan zat gizi Cookies “Modapa” yang
merupakan produk cookies dengan sumber serat yang terbuat dari tepung

terigu, tepung mocaf dan tepung daun dengan Cookies komersil per 30 g.



81

TABEL 31
PERBANDINGAN PRODUK COOKIES MODAPA DENGAN
COOKIES KOMERSIL

No Parameter Cookies Cookies
Modapa Komersil (30g)**
(30 9)*
1 Energi (kkal) 122,4 150
2 Protein (%) 2,7 1,5
3. Lemak (%) 3,6 75
4 Karbohidrat (%) 19,5 19,5
5. Serat (%) 51 0,0
Keterangan :

*Hasil Analisis Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG)
**Cookies Komersial Tropicana Slim

Menurut tabel 31, produk cookies “Modapa” memiliki kandungan
energi yang lebih rendah jika dibanding dengan cookies komersil, produk
cookies “Modapa” dapat menjadi rekomendasi snack yang dapat dipilih
bagi remaja dalam mencegah obesitas karena lebih rendah energi, konsumsi
makanan tinggi energi berhubungan dengan obesitas, resistensi insulin,
sehingga dapat memacu peningkatan glukosa darah. Kandungan protein
produk cookies “Modapa” lebih tinggi jika dibanding dengan cookies
komersil. Kandungan protein yang lebih tinggi dapat disebabkan karena
pemakaian bahan tambahan yaitu telur pada pembuatan cookies, selain telur
dapat berfungsi sebagai pembentuk stuktur adonan, pengikat, dan pemberi
rasa gurih telur juga dapat berfungsi meningkatkan kandungan protein pada

cookies “Modapa”.

Kandungan lemak pada produk cookies “Modapa” jika dibanding
dengan cookies komersil juga lebih rendah sedangkan kandungan
karbohidrat menunjukkan nilai yang sama jika dibandingkan dengan
cookies komersil. Cookies “Modapa” juga memiliki kandungan serat yang
lebih tinggi jika dibanding dengan produk komersil yang tidak memiliki

kandungan serat pangan sama sekali, hal ini disebabkan karena penggunaan
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penambahan tepung mocaf dan tepung daun pepaya pada formulasi cookies.
Penggunaan tepung mocaf dan tepung daun pepaya sebagai bahan baku
utama pada pembuatan Cookies “Modapa” juga memiliki manfaat lain
selain pemanfaatan kandungan seratnya, yaitu kandungan antioksidan
dalam tepung daun mocaf dan pepaya memiliki efek positif terhadap stres
oksidatif, yang merupakan suatu proses yang berkaitan erat dengan obesitas,
perubahan kardiovaskular, dan beberapa penyakit degeneratif. Stres
oksidatif terjadi karena ketidakseimbangan antara produksi dan
penghapusan reactive oxygen species (ROS) atau radikal bebas oleh sistem
antioksidasi dalam tubuh. Stres oksidatif terjadi apabila konsentrasi radikal
bebas di dalam tubuh melebihih kapasitas antioksidan atau berkurangnya
kadar antioksidan di dalam tubuh (88).

. Analisis Biaya Cookies Modapa
Analisis biaya produk berdasarkan formula cookies yang terpilih
yakni formula pertama (T1). Biaya yang dikeluarkan dalam proses
pembuatan cookies dapat dilihat pada tabel berikut :
TABEL 32

ANALISIS BIAYA COOKIES MODAPA

No Bahan Kebutuhan (g) Harga per Berat per Biaya (Rp)
Satuan (Rp) Satuan (g)

1 Tepung Daun Pepaya 21 7.000 396,4 370,8

2 Tepung Terigu 15 16.000 1.000 240
3 Tepung Mocaf 45 14.500 1.000 652,5
4 Margarin 15 14.000 200 1.050
5 Telur 12,5 27.000 1.000 337,5

6 Susu Skim 5 20.000 1.000 100
7 Pemanis Stevia 10,4 62.000 130 4.960

8 Vanilla Essence 1 6.000 20 300
Jumlah 8.010
Tenaga dan Transportasi 5% 400,5
Gas dan Listrik 5% 400,5
Kemasan 2.500 2.500
Keuntungan 20% 1.602
Total Biaya Keseluruhan (1 Resep) 12.913

Harga Jual (1 Takaran Saji) 3.873
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Berdasarkan hasil perhitungan analisis biaya, untuk harga jual
cookies Modapa 1 takaran saji (30 g) adalah Rp 3.873 atau jika dibulatkan
menjadi Rp 4.000, jika dibandingkan dengan harga cookies komersil 1
takaran saji (30 g) yang dijual dipasaran dengan harga Rp 7.000-10.000,
cookies Modapa memiliki harga yang lebih murah jika dibandingkan

dengan harga cookies yang dijual dipasaran.



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

B. Saran
1.

1.

Formulasi yang digunakan untuk pelaksanaan penelitian yaitu formulasi
Tepung Daun Pepaya, Tepung Terigu, dan Tepung Mocaf dengan
perbandingan (21 ; 15 ; 45), (24 ; 10 ; 50), (27 ; 5 ; 55).

Hasil uji organoleptik cookies Modapa menunjukan adanya pengaruh
yang signifikan terhadap aroma, rasa, tekstur dan tingkat kesukaan
cookies Modapa.

Hasil uji organoleptik cookies Modapa menunjukan tidak adanya
pengaruh yang signifikan terhadap warna cookies Modapa.

Produk terpilih berdasarkan penilaian panelis adalah formulasi dengan
substitusi Tepung Daun Pepaya 21 g, Tepung Terigu 15 g, Tepung
Mocaf 45 g dengan kriteria warna hijau, aroma cukup langu, rasa manis
after taste pahit sedikit nyata, tekstur agak renyah, dan tingkat kesukaan
produk agak suka.

Berdasarkan hasil analisis zat gizi di Laboratorium Saraswanti Indo
Genetech (SIG) kandungan gizi cookies Modapa yang terpilih dalam
100 gram vyaitu energi 407,2 kkal, protein 9,4 g, lemak 12,0 g,
karbohidrat 65,3 g, dan serat 17,0 g. Sedangkan berdasarkan
perhitungan kandungan betakaroten cookies Modapa yaitu 1,495 mcg.

Perlu dilakukan uji tingkat kesukaan terhadap panelis remaja yang

menderita obesitas.

Perlu dilakukan perebusan daun pepaya dengan metode lain untuk dapat

mengurangi rasa pahit.

Perlu dilakukan kombinasi bahan lain yang dapat mengurangi aroma langu.
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LAMPIRAN 1
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK
Nama Panelis
Hari/tanggal
Nama Produk : Cookies Modapa
Instruksi : Dihadapan saudara terdapat 9 macam produk Cookies Modapa dan anda

diminta untuk menilai produk tersebut dengan teliti. Berilah tanda checklist (V) pada kolom
ang sesuai dengan pilihan saudara. Atas kesediaan saudara saya ucapkan terima kasih.

Kriteria Kode Sampel

038 | 061 | 098 | 105 | 199 | 379 | 492 | 644 | 853

Warna

Hijau Kecokelatan

Hijau Pekat

Hijau Tua

Hijau

Hijau Muda

Aroma

Sangat Langu

Nyata Langu

Cukup Langu

Sedikit Langu

Tidak Langu

Rasa

Manis, after taste Pahit Sangat Nyata

Manis, after taste Pahit Nyata

Manis, after taste Pahit Agak Nyata

Manis, after taste Pahit Sedikit Nyata

Manis, after taste Pahit Tidak Nyata

Tekstur

Keras

Agak Keras

Tidak Renyah

Agak Renyah

Renyah

Tingkat Kesukaan

Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka

Sangat Amat Suka

Komentar :

Terima kasih.
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FORMULIR BIMBINGAN PENYUSUNAN SKRIPSI
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LAMPIRAN 3

NASKAH PENJELASAN

Dalam rangka memenuhi salah satu syarat menyelesaikan Pendidikan
Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika,

Nama : Pradnya Natiesha Revi
NIM :P21331119046

Saya merupakan mahasiswi tingkat akhir Program Studi Sarjana Terapan
Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Jakarta Il sedang melakukan
penelitian mengenai “Substitusi Tepung Terigu, Tepung Mocaf dan Tepung
Daun Pepaya Terhadap Mutu Organoleptik dan Tingkat Kesukaan Cookies
Modapa Sebagai Snack Sumber Serat”. Penelitian ini merupakan tugas akhir
dalam menyelesaikan Pendidikan Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan
Dietetika Jurusan Gizi di Poltekkes Kemenkes Jakarta Il. Data yang dikumpulkan
yaitu penilaian mutu organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan
tingkat kesukaan.

Adapun sasaran yang dipilih adalah mahasiswa/i tingkat II, IlI, dan IV
jurusan gizi yang telah mendapatkan kuliah teori dan praktek uji organoleptik.
Pengambilan data diambil dengan mengisi formulir uji organoleptik yang telah
dibuat oleh peneliti dan dilakukan setelah panelis mencoba produk cookies Modapa.
Peneliti mengharapkan panelis dapat mengisi formulir uji organoleptik dengan
sejujur-jujurnya tanpa ada pengaruh dari pihak manapun. Pengambilan data diambil
dengan mengisi formulir uji tingkat kesukaan produk terpilih berdasarkan
percobaan terbaik dari uji organoleptik.

Manfaat langsung dari penelitian ini bagi responden mendapatkan
pengalaman menjadi panelis dan menambah informasi mengenai hasil penelitian,
meliputi hasil uji organoleptik dan tingkat kesukaan cookies yang dibuat
menggunakan substitusi tepung terigu, tepung mocaf dan tepung daun pepaya.

Partisipasi dari saudara bersifat sukarela tanpa paksaan dari siapapun dan
apabila tidak berkenan dapat menolak serta mengundurkan diri tanpa sanksi

apapun. Jawaban saudara tidak akan digunakan tanpa persetujuan tertulis dari
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saudara sebagai responden dan akan saya jaga kerahasiaannya dan hanya akan
digunakan untuk kepentingan penelitian. Cookies ini menggunakan tepung terigu,
tepung mocaf dan tepung daun pepaya. Bagi panelis yang memiliki alergi terhadap
salah satu bahan tersebut diharapkan menginfokan kepada peneliti agar tidak
menjadi panelis.

Atas ketersediaan saudara untuk meluangkan waktu dan memberikan
jawaban atas pertanyaan yang diberikan, saya sebagai peneliti mengucapkan terima
kasih atas bantuan saudara. Peneliti akan memberikan souvenir sebagai tanda
ucapan terima kasih atas bantuan saudara dalam penelitian ini. Peneliti akan
menanggung biaya pengobatan, apabila dalam pelaksanaan penelitian saudara
mengalami cedera, keracunan yang disebabkan karena penelitian ini. Apabila
saudara/i membutuhkan penjelasan lebih lanjut dapat menghubungi:

Pradnya Natiesha Revi

Mahasiswi Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi
Poltekkes Kemenkes Jakarta I1

JI. Hang Jebat 111/F3, Keluarahan Gunung, Kecamatan Kebayoran Baru, Kota
Jakarta Selatan

Telp/WA: 08118161002

Demikian penjelasan saya kepada saudara selaku responden sebelum
penelitian ini dilaksanakan. Apabila saudara telah ssetuju, maka saudara dimohon
menandatangi surat persetujuan.

Terima kasih atas perhatian dan partisipasi saudara.

Peneliti
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LAMPIRAN 4

PERSETUJUAN SETELAH PENJELASAN (PSP)

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan bahwa saya telah
mendapatkan penjelasan secara rinci dan mengerti mengenai penelitian yang ingin
dilakukan oleh Pradnya Natiesha Revi dengan “Substitusi Tepung Terigu,
Tepung Mocaf dan Tepung Daun Pepaya Terhadap Mutu Organoleptik dan
Tingkat Kesukaan Cookies Modapa Sebagai Snack Sumber Serat” yang
dilaksanakan oleh mahasiswa/i Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Jakarta Il, memutuskan Setuju / Tidak setuju*
untuk ikut berpartisipasi dalam riset ini secara sukarela dan tanpa paksaan. Bila
saya menginginkan, maka saya dapat mengundurkan diri sewaktu-waktu tanpa
sanksi apapun.

Nama
Umur

Nomor HP
(*) Coret yang tidak perlu

Jakarta, ....... 2023

Tanda Tangan Saksi Tanda Tangan Panelis

Tanda Tangan Peneliti

(Pradnya Natiesha Revi)
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RANCANGAN ANGGARAN PENELITIAN
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Kebutuhan Jumlah Harga
Biaya uji coba penelitian 85.000
Pengadaan_formullr uji 30 lembar 15.000
organoleptik
Pengadaan naskah penjelasan
(2 lembar) 30 rangkap 30.000
Pengadaan formulir PSP 30 lembar 15.000
Bahan souvenir 30 buah 300.000
Biaya ethical clearance 100.000
Biaya penelitian utama 150.000
Blaya_ uji laboratorium 385.000
proksimat
Biaya uji laboratorium kadar 350.000

serat

Total

1.430.000
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FORMULIR ABSENSI PANELIS UJI ORGANOLEPTIK

PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DA

KEMENTERIAN KESEHATAN RI

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES JAKARTA I
N DIETETIKA

J1.Hang Jebat 111/F3 Kebayoran Raru, Jakarta Selatan 12120

ABSENSI UJI ORGANOLEPTIK PRODUK COOKIES MODAPA
(MOCAF DAUN PEPAYA)
14 Maret 2023

Nama Kelas Paraf

No.
| ———e=1

1. | Kibka DS - 48 (nni j‘{::
2. F“" Avvah 01 - n : .;_
3. |Adha_Anaga P-98 G i
4 |Ad ,,,,‘ 03-66 G L -
5. |M.nson Adhoye: 03-60 Gizi
6. |afirm Baralamah Py-8 m
7. | Rabma Sppiter. 0q- 96 Gin' - ’
8. | Irma  Rumawas D368 6
9. [Raden Monca Arvan D» - 6B G
10. | Chailla Amelin 3 fobatind 03- 48 @™ »
11, Juilbeon oransh Qu-4a Guu 4
12. | Fathya Khaeni  Putry D3- 64
13. | la (N Da-bh
14. | Mabilah Ak 03 - 6A ¢
15. | Laly Dw:  PRahmawati Di-6A
16. | YWorra Sdbila Hactaivto V3- 66
17. | Alfiah Sasia Mypt O -6
18. | Aliyr Guema B pa-4A
19. | Rardts Tawmah p3-6B
20. |[Mela Rahma F D3- 08
21. | Lia Meliawati D3- 6B éﬁ
22. [t Lishpod 03-68
23. | MUtRIpAH by - 4A Ad—
24. 3 ' M p3 - 8 m".
25. | Vhantn Whannsn W 04 - 4A
26. |Amso KunoAguityani Ds- §¢ Anomi
27. | Qverlite st k - (O ]
28. |DTPEARy ppea kb Dh- bbh bt
29. |Tasya Panka -4 V3-en O n

[ K

Wil O u@esar [
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HASIL ANALISIS LABORATORIUM KANDUNGAN ZAT GlIZI PRODUK

28.1/FPP Revis 4

Mo Parameter Linit Simplo Duplo Limnit of Methad
Detaction

1 Energl Total Keal 00 g 40957 407.21 - Calculation

2 Energi Dan Lemak Keal 100 g 11205 10B.09 - Calculation

3 Kadar Abu % 253 2.57 - SHI 07-2891-1992 point
6.1

4 Kadar fir % 10.64 T0ue4 - SMI 2073 1 2022 (SMI IS0
N2

] Karbohidrat (By Difference) % 8319 6338 - TE-B-3/ MU SMM-3IG

(perhitungan)
-] Kadar Lemak Total % 12.45 120m - 18-B-5/MLIFSMM-5IG
point 3.2.2 (Welbull)
7 Kadar Protein % 219 9.40 - TE-B-F1/ MU SMM-SIG
(Titrimetr()
B Serat Pangan % 17.33 17.08 - TE-8-6-Z MUY SMB-SIG

Bogor, D8 Mel 2025
PT. Sarsswantl indo Genetch

Dl Wullanto Laksono, 5.5
General Laboratory Manager

PT SARASWANTI INDO GEMETECH

Graha SIG J|. Rasamala Na. 20 Taman Yasmn Bogar 16113

Tel +62 251 7532 348 Hatline. +62 821 11 516 516
www.siglaboratary.com

Result Of Analysis | Page 2 of 2
The results of these lests relate cnly o the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced excegt in full context,
without the written approval of PT. Saraswanti indo Genetech
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LAMPIRAN 8

SURAT PERSETUJUAN ETIK

KOMISI ETIK PENELITIAN KESEHATAN
a' KEMENTERIAN KESEHATAN RI

. BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN
B‘ SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN

POLITEKNIK KESEHATAN JAKARTAII
U Mang Jetzxt 11,73 Ketenyear@any jabarts Seletan 12130 Tep. 021-TI97641, 7397643 Fm. 021 TIVTTER
Wetzte : www. 33 Emnt =t dam con

PERSETUJUAN ETIK
(ETHICAL APPROVAL)
LB.02.01/1/KE/31/1006/2022

Komisi Etik Penelitian Kesehatan Jakarta Il (KEPK-PXJ lI), dengan berdasarkan Deklarasi Helsinki telah
melakukan pembahasan, penilaian dan memutuskan protokol penelitian yang berjudul :

Health Research Ethics Committee ,Heolth Polytechnic Kemenkes Jakarta I, In accordance with
Helsinki Declaration has conducted a thorough review of research protocol entitled :

“ Substitusi Tepung Terigu, Tepung Mocaf Dan Tepung Daun Pepaya Terhadap Mutu Organoleptik
Dan Tingkat Kesukaan Cookies Modapa Sebagal Snack Sumber Serat”

Yang mengikutsertakan Manusia atau hewan sebagal subyek penelitian, dengan Ketua
Pelaksana/Peneliti Utama:
in which involving human or animal as the research subject, with principal Investigator:

Pradnya Natiesha Revi

dapat disetujul pelaksanaannya. Persetujuan inl berlaku sejak tanggal ditetapkan dengan masa
berlaku selama 1 (satu) tahun.

Has hereby declared that the above protocol has been opproved for Implementation. Please note that
this ethical approval is volid for the period of 1 years since has been opproved.

Selama penelitian berlangsung, laporan kemajuan (setelah 50% penelitian terlaksana), laporan
Serious Adverse Event/SAE bila ada harus diserahkan kepada Komisi Etik Penelitian Kesehatan Jakarta
Il (KEPK-PKJ l). Pada akhir penelitian, laporan pelaksanaan penelitian harus diserahkan kepada
Komisi Etik Penelitian Kesehatan Jakarta I (KEPK-PKJ II). Jika ada perubahan protokol danfatau
perpanjangan penelitian, harus mengajukan kemball permohonan kajian etik penelitian (amandemen
protokol).

Should there be any modification and/or extention of study, the Principal Investigator is required to
resubmit the protocol amendment for Approval. The progress Serious Adverse Event (if occured) and
final summary reports should be submitted to Healith Polytechnic Kemenkes Jokarta N Ethics

Committee.
21 September 2022
itian Kesehatan
s Jakarta Il
e Y2
-Dra_ Rosmida M, Marbun, M Kes
NIP. 196504121987032002
Tembusan Yth.:

1. Direktur Politeknik Kesehatan Kemenkes Jakarta Il
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LAMPIRAN 9

LANGKAH-LANGKAH UJI SPSS

A. Membuat Template SPSS

1.
2.

© ®© N o g B

12.
13.

14.

Buka aplikasi SPSS.

Lihat bawah kanan variable view.

Buat name satu persatu (warna T1, aroma T1, rasa T1, tekstur T1, tingkat
kesukaan T1, begitu seterusnya juga untuk T2 dan T3).

Lihat tabel ke samping, terdapat tulisan values lalu klik values.

Isi values sesuai dengan kriteria produk, misal tingkat kesukaan.

Values 1 label sangat tidak suka klik add.

Values 2 label tidak suka klik add.

Values 3 label agak suka klik add.

Values 4 label suka klik add.

. Values 5 label sangat suka klik add.
11.

Jika sudah lalu klik ok. Ganti semua values disetiap kategori warna, rasa,
tekstur sesuai dengan kriteria produk seperti langkah 6-10.

Setelah ke values, lihat kolom ‘measure’, ganti skalanya menjadi ordinal.
Apabila T1 sudah dibuat template disetiap kategori, selanjutnya diblok
template yang sudah dibuat T1 untuk dicopy paste lalu di bawahnya untuk
diedit kembali dan diganti menjadi T2 dan T3.

Jika sudah dapat melihat data view, dan isi tabel-tabel tersebut sesuai tabel
skoring dan ranking uji organoleptik. Kemudian data sudah bisa diolah

menggunakan uji Friedman dan uji Wilcoxon.

B. Uji Friedman SPSS

1.
2.
3.
4.

Pilih analyze.

Pilih non parametrik test.
Pilih legacy dialog.

Pilih K related sample test.
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Ada kolom test variable, masukkan variable warna T1-T3 ke dalam kolom
test variable.

Di sebelah kanan pilih exact, klik monet carlo confidence levelnya ganti
menjadi 95%, klik continue.

Klik di bawahnya exact ada kolom statistic, klik descriptive, continue.

Lihat bawahnya ada test type klik Friedman, lalu klik oke.

. Uji Wilcoxon SPSS

1.
2
3
4.
5
6

Pilih analyze.

Pilih non parametrik test.

Pilih legacy dialog.

Pilih 2 related samples.

Masukkan variable yang akan diuji (T1-T2, T2-T3, T3-T1).

Di sebelah kanan pilih exact, klik monet carlo confidence levelnya ganti
menjadi 95%, klik continue.

Lihat bawahnya ada test type klik Wilcoxon, lalu klik oke.
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LAMPIRAN 10

TABEL SKORING DAN RANKING UJI ORGANOLEPTIK

NA

“.'.

| e 1| e [ e | en fen | o f e en | en | ea | e fem | en i f o | ea| == om e | ca] e fen | enfen | = o f =
enfr=len] Jenfen[en| [en = = |= el el =] =] o
e[| en eny|en | en l = = il il il = = 5
@ sl fmlenfm| e & B e b1 I ST O =1 I =1 I
Bl en 38 |en | en || en e en [ e | ea] o3 [ 18] en [in |38 [ 3| 2| =t [en | i f e | | e [ 18] en [ 35 ] en [ i
£ ey erfenten) ! e a, e ey ey S, e w
cilenfen]  |en]en]ed| e i e = cil e [ [e] e
"
| | raien | eaf=rfenfen|enenfen| = |t | cafeal ea|en | for | o] st o fer | o) eal eafe] ea]im | enfen | e
@
G| en [t =t enfenfenfral e | enfea| ea) ot fenfum] o | eaf st o | o [eaf ca)ea) < fen] ea) o o o
@
| e e enenen o | e e e e e en e e e e e e e en = enfeaf s fen s
B[ e | = |enfen | ea | em | e | eaf = | en | =t | e fenfem || en [ eaf =r | o] =t fen e e en [ < | =r | = | en [ =
- |- oy rlen| =] =] |en|en| =] e e -
] mle o mlmlele| |m|mle|m g|m "
o o e il E] e i -
B [eain| = |8 en | ra|en | S| caf = | en| =t | cafen| i | S |58 [ra| en | e |8 | er || en | en [iE | En | =t | e | e
prs1 wfa - B eIk A e e k=1 e BM "
2l en|ed il en|en|=f]ed] | [rd]en]en oni| = =
o
Hm,_.2_)243243243_3243422.)233.).)44.)43.w
o
ﬂ_..ﬁ1.:1.:1.1131.4131.411._31.411._31.1.4\.4..1..)\.1.2.._.1.42....1
o
w1.:1.:1.1J131.1.1.1.441.1.1.4_341.4..1.44.)\...1.4_)4..1._\
B[ e || =t |en | ea en| =t |en|eaf = | =k |t | eaf = en || = [ eafe | en| = [ eaf e | eafenfen | =t enfer
enfenlen)r|r=en| | el [=la|=la] ol (=] =] [=
mlalmleelal |e L= ] I = ] = D ] B = I =1 B =4
o e len| B E | & Pr=q Bt I =t e e=q Bt B et S =1 B =1 B =1
£3|ca|ien|=r|en|en | in [\ 38| e | =t |38 | = | | 18| en [ (18 | en [ | e | =t | e | |38 ra| B[ en i e fer
crjenen e faenl ) el e fen ) en ! e - b
erledlenlenleiledl  Len criferil lenleilerlen]  ledl  leal Leil Lo
o
B 1| [ie | =t e | =t [ ea] eal st | =t s | ea| =t [ =t |se [ en| | <t | 1] =t [ 1] s i | =] e s [ en] o
m:_)242444244_3243_343_)442_)323233..
B rajien 12| e e ea en | el en = | en| eaf eafen | en e f = | ea| i s o | en e fenfen | en| eaf = | on| e
4
af e ea|en || |e| ||| o] | el o ||| o] eala]| =
O e e o P B N ot BT el At o B P P e P sl P ST P
~

AROMA

B[t | enn | e | emn e | en| = [ =t | vea e | e o [ e | e e | om | = [ e | e | o [ e | e [ e | e | e [ = e
— | || em|en | =] l=l=] l=l=| l=l=loalm]al o
s b I e ] o] Sl ] |sle] [slm] [Fls|@|@]m] |E
ol |2 | enlem|en =R =t I = = O = P e = e s P
Bl |8 | e[| en R[] || en || B | ea [ 38| N8 [B | = |\ [0 [ 1| £0 |\ 67| 2| £ [ a[ 71 e
= ey, errferf e b T T D e e I ! D B e g !
I P I P O O O O s s O
S
0| S| =t ||| =t | =t || en| ||| = e e e [ o [ [ [ [ [ [ o [t [ [ e e [t e
o
& [t [ en || e[ = [ en|en | af =t [ser] =t e e | o] e en [ e sen| = [ [ e sen| e [ e [ e n | e o f e
o=
o] R L e T e B B e e B B o o Lo o Y o o o o B ] B ] P B B B P
B[ | enn e[| = [ | o] en | =t | = =t o = |en e [ | e [ | em [ e | em | =t [en | i [t | em | e [ ] e
== er | 1= | = [y PO Py Py Py Ry Py oy Py oy [y oy oy Py Ry ey ey ey e
olo|ia wlialia wwlenliolelia| |alem|m|m| |Elema]  [m]e|m|em
wl. - elee wmla|a A b=t e b= O = el i O e R = I e = e
R.)66641‘1366.346116116.)6.\1.\1.\1\1..\1.\14D42.,61....4..
b e erfre ) v B et O e e e I Y e e f s fenf e
il = il i e el eifen|en]=| |eiled|en]en| |=flen] =] |em]cd]enr] en
-
Dwm_)_.__)24_.__.__._3.344144_)_)33343_)4,)44144
E
2l |em| =t [ = [ea| e = [ | s [ [ = [ e [ |em [ s [sn | e [ ern | e [ | = { oo [ e | m [ | e | ot [ = e
tn
@
&n || en || = | =t | cal en|in] e in] = | en | en | en[en | = [in | ea | | = en | en | en | en | =t | =t [ en | en | ma ] env
o[ | e =t e | = [ | e =t [ | [ e | [ | e [ oo [ [ e [ [ oo [ | et [ e |t [t | e | e [ | =
o P Py Py enlenle=]enlen| lemlen] | enlen| == enlen] |
alia| [m|ie crlenfig|enlen| |enlem| |en mlenfolig|m|m]| [
v BE||m[E bR e e e b mem e8| m w8
Bl |l = | 8| ca[in| 8| = | [en| R [B| R |5 | [0 [en |50 [en| 1 R |52 (B | |1 | B
e el ey e e e e o el el e enf ey e
P e N O R et o O e N crlemlemlemlemlenl Lo
o
Hﬁ4..__):..42244_)44334.).)42.)3224445_)43
R L R L B L ] e B et B B B Y E e et E o 1 1 £ ] Y Y Y Y e e
G [r|ea| ea|cafenfealen | [ i [ eafmr [ ea]ea i e en| =t |en fen [ ea] i | e fen fen | on | oo f o
4
— e i - =1 Rl i il Ll =T e ST =N B RS Dl e e = s e Y
M a1 Bl R a R B I ES N ] pay s s puid ] o= b o EoH) B ] P a] b ] s P o] Fot B




104

RASA

£ | en | = | e e [ fen en [ en | em | = [ eaf eafwr [ o] = |en | ea|en | fon [ o] = | =t | e en | =t | e <
|| |em|=| |en e |==| |=|en ||| |en |
s |\ls| [@ Sl |sle] [sw mlislslm| =l
wylen|d| ena|  |en Glen| aa| | |en G d|en|  en |
BlR[E| e |n [ en |5 [on [en | B 1| ca[\B] 8| [ [ | e [ [ en| | £ | B[ B F | = [ [ 38| =
bt I T I el bt Dt O e b It et N I e et
en|en| |ri]e=] [en er|ed]| |er]| =] [en]en B e I e =
o
ie] =] P I RO P R P RS S Y P ) P R )Y P o P
o
G| en[ e | e o e e | en | e e on o ot | o=t o ot | | o o omt] o o |t s |t [ ot
o
[ en| ea| o e e | o [ o o | o o e | [ [ e e | e oo e | ot o e
B[ = | enn e [ = e [ | en [ en | ery | e | | <r [ en | = = | = [ | en | e [ o] en | en | e = | e o | e [ = |
on [ — e en|en | = |mlen|e= == e o e e =
] ] 8 o e b ] B| |88 8| 8m| 8@ 8
" o e | P B
fa|=r[en| @ | =t |en[ca]s@ | en|en e | =t [=r|en | [& = |8 | cafen | e[ S B8 [ cn | B | en 18 =+
w[e b} n w8 b B PR = e RS =t R b=t e
e[ i i o en| =] em ci| |eafen]ed] = [en| ] = eri]eni]en
o
B3| =t en|en[=r|ea[ea]ea| =] enfenfmr |t fen i or |t feaen s en | fen|um fen| e f ot on oo |
o
Ll en |t [ee ] | ron o oo o o | [ e e om0 | e e o [ f e
@
B[ || | =t =t || = [en | en] <t | = [enfen | on [t fea] o | [ea ] [t <t | = fen] i | [t fenom
e |en | [en = enlenlen| len|r= (0= len )=l en| =] = |=|  em )= 0=
m |H|s (= = mlml|l [Emelelm el mlsl el |Fe|s
wlm| |8 & mlmlm| (R[22 R Bl [E[E] _|n]|E]8
Blin|en| o |8 (0] ea|raf=r [en | 8] en| calin] 0| fen [0 8|8 [0 [ 18] 5| 8 | en [ 8] 18] en [ [ 388
enf el )en e eafenfenf |en s e jen e en e el fen )N )
L T et e et e O e O o e O N U
ﬂ.ﬁ:..:..)4321_)3_)414454131.)1432213_)_)3
@
Flenfen|es| =t [en[ea|ea|en|enfen| <[ < en]| = [on]en|er| o [en [t | <[ en| en|en[caf <t {en]| =t i [en
Gwrfen|en|en [ [ea]ea|wr e e[| o on | ca [ en o[ [ e en o] < [ e | n | o o= 1
4
|||t |a o= |a] e [l cal o] = a | ale
M o] ] Gl e 0 =] el =R ] D] i) ] ) ] o ] B =g e o] ] e ] =1 Fd - =] s

TEKSTUR

o e e e e E R R e e R o e e e e B P R e e R e R R A s
= [ | = | = - enle=lem|e=| |emfenlen| |on|e= e = -
28|88 & b= e I el e et I B ] £ 8 &

Bles 8|t |ca| B == |m|&|m |8 = |cn|cn|m|—|m |8 1] ca[ ] | e |en| B = | = | &
bt e Bt et = enfafenfe)  fenfenfen)  fenf) bt ! = =,
en|en]en] ent i erfen| =] o] [ el e eri| =t [ Ll

ﬂm,)444412444_J_)J_)_)4.)11,)1245134_)_)4

o

R A R LT e e e R T R Lt L e e e e e e E e R e e e E I T e

o

| eafen | =r{en[ = | e [ | | o ot o e on o e | o [ o | e e e e e e e | e ea o

o R e e T e e e et e o e e e R Bt e e E e Bt ) E i B T
| lea| || = e | = o] e fen | = enfen | |en]  |o= len|en| = o [en|en
JoC) I ] R o) I = o e [ o] aal b pes p) o] el B o) R e o] o] e

PP 2 DT OO ] D=1 ] b= e pach Fac vt = ol o) S o] B = o] e e “lene=

@l |en | =g | B w8 38 | | [ B8 o e | = [ e | en [8 [ eR |8 [ | = [ | en [ £ =
e o, e s en e e e e (A0 s ) on e ! so ey en Rt et}
B I N I Py Pty Py R [Py o Py s iy [ —|eifen

(=]

B[G| = |en| | =[] ea| eaea| = | e eafuenfen| = fen o | == o] ea| x| e e [ o] = ed

@

Fi et e R e T e e e R R e R R e e B e K K T et et L L R e T e e

o

0 [t [er | om ] [ [ | e | [ [ | e em [ = [ | e | [ [ = | e | [ | = | o | = [ [ | = e [ [

B[ er ey | omy o f o [ | o fen | en | e en fen en [ =r e | en e e[ oa | o9 eafen | en|en e | em | en |en | =
ory enlen| |em|r=|em o enlenfen| [em|emen| |emlem|=| === e
o mleml [mlele bl mlemlem| |EmlemEm] |emlEma] |ele|is]w

wen mleml [m 8l bl R e e R e = = =

@l |en|en] || = |28 (5 e |~ [en e[| 2R [ | =[5 R[5 o[ | R 8 e [ B3 [ 8] 1
b} b g b I ! b b gt aed b g gt e e ! bt D B
eri Rl W l bl G W el O i e W Wl s T

o

Bl |en| | ea| er ===t [ = [en | [ e[ = [en | = = | o] et e e | e e o [ | = |

1&_.43_..._144434314443441144244332322

e L R R R R et el LT e K R E | Eal L T e e B e R e El R Ea B E T LT A

4
— . . _ |t [ e | [ [ [ |en o[ a [ = | el en [ = [in || = [ea | o | =

M Ll el o ol Rl ol P ] B pif ] s by ] ] E o P | ] PR B P et P B




105

TINGKAT KESUKAAN

B |t [ [ e [ fem | en | | e | e | o ot ot [ f e | em | e | e | e ot | e [ o ot o | ot | o | o ot ot oy
—| | =[en[en[=]en] [=]=]= = [r=]en on 1= ||| =
=] =] A ey | en | ey =1 k=1k=] E=1 =1k oy | A h=1 R =K =]

wl br= D=t B = ] ] = A I =g b= sy i e e B m|e alalm| |8

Rlﬁ.zDﬁ.zD13611.1...,D_.J-I.6661.6613_..1.1361.1661316
= =) Do D D e bt b ! R et e ! =
iy B Pt (N Py [y P Py R [y Py Py Y sy Pty o ity oy fen]em| |

en |
B S| [ [ea| =t en] = |afen [en| o] = | = e = | en | e | ea| = [on [oa] = | = | ea o [ e [ = | = = | =

o

B || | ea|ea|en| en | en |l ea] e o feafea o o [ fon | | ea | ea] |t | o] o e en | o] o

o

£ || e e o o | e en | o e fom e e [ fen | o] o] e e | e o | ot ot o | o

R RS El Rl E T E] R i R Eal El ) Rl RS R Dl ) ] B R B R ol Gl R ) K B ] Kl K
- e [r=]en | e | = = — e ol len] |
=] e o | ery o e fen e | e =] e e ery )

ey a| fen| | fen g et bt et e O =1 e R R A

|| ri[@|rafen| |8 e[ rafeaen| S | en 8 (5 | o |s@ | = e [ f o | = |en | en | e fen [ eaf a8 | en
) ! e )en e R Rt Rt et ) e, o e )
| |ed] o] Iy ity DR [y iy (R - il =] [

=]
n@..11.41...:2411_:_....1_1112:.._....1_..11_3_....32312.._

(=)

= e e = [ ea | ea | e = [ | en | eaen] s | e[ o= ea | ea]en [ea) s e [ea| s en [ en | en | o] e fen | o] en

e

(=)

A R E L e e e ] et il Kt et E K Rl K Eal Rt il e el e el R R A A 1 R

B || en [ e | o e f e | en | | en [ o | ea | en e | ea | e | ea = | ea | ea fea | ea en | en = (en | en o en] = | =

| R == [r=[= - == |r=[r= ===
oo = wlia| [wle =) === olole
wa [ | e o A [ == =1z =] ===l ===

Fel b= e R R T b= b ot b= R et = ROl ) et ] P e s s ) e peag vt

e et ! b Bt H et d et At et b B B e e e
al sl rijer Al al 'l — Ll el Gl sl riferLen

e

Fr| 8 en| =t |l ea|ea| el || ea en|en| en| = | | 1| ca i | ea| = en | ea| en | en|en [ en| ] en | = | =] =

o

| en et ] eaf en ] em en s en] | o [ ] e eafenea] ] = [ e en | =

L|=[ea| el ei[ea|ealenfen|ca| [ er| ca| = | ea| e en| ea| = ea | ea|en| = [ | e e = o en

4
— . . - & et || en [= [ [ = oo | av [ | =t ca]en | =t | || = oo | o
o e e R R e R R R R e e e R e e el




