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ABSTRAK

Terdapat lima provinsi di Indonesia yang belum mencapai target program ASI
ekslusif pada tahun 2021. Masih rendahnya cakupan ASI Eksklusif di beberapa
daerah di Indonesia menunjukkan bahwa tidak banyak ibu yang berhasil dalam
pemberian ASI kepada bayinya. Masalah yang akan timbul dari ibu menyusui salah
satunya adalah produksi ASI tidak lancar. Untuk menjaga kualitas dan kuantitas
ASI, ibu dianjurkan mengkonsumsi makanan yang memiliki efek laktogogum.
Daun katuk dan labu kuning merupakan salah satu tanaman lokal yang memiliki
efek laktogogum karena kandungan karotenoidnya. Oleh karena itu, dilakukan
pembuatan cookies substitusi tepung daun katuk dan tepung labu kuning. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui daya terima dan nilai kandungan zat gizi cookies.
Penelitian ini bersifat eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dengan tingkatan tepung daun katuk dan labu kuning yang
berbeda (0:0 gram, 10:40 gram, 20:50 gram, 30:60 gram). Uji hedonik organoleptik
telah dilakukan dengan 30 panelis semi terlatih. Analisis kimia telah dilakukan di
Saraswanti Indo Genetech Laboratory Bogor. Data organoleptik dianalisis
menggunakan uji Kruskall-Wallis dan uji lanjut Mann Whitney. Sedangkan data
analisis kimia menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) dan uji lanjut Duncan's
Multiple Range Test (DMRT). Hasil uji Kruskall-Wallis menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh yang nyata pada penambahan tepung daun katuk dan labu kuning
terhadap semua parameter organoleptik cookies. Hasil analisis ANOVA
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata pada penambahan tepung daun
katuk dan labu kuning terhadap kandungan zat gizi (kadar abu, kadar air, energi,
karbohidrat, protein, dan betakaroten) cookies. Cookies terpilih menggunakan
metode perbandingan eksponensial yaitu F2 (20:50 gram) yang memiliki kadar air
5,56%, kadar abu 2,17%, energi 483,78 kkal, 23,74% lemak, 60,09% karbohidrat,
7,42% protein, dan 705 mcg betakaroten.

Kata kunci  : Ibu Menyusui, Tepung Daun Katuk, Tepung Labu Kuning, Cookies
Kepustakaan : 78 (2004-2022)
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ABSTRACT

There are five provinees n Indonesia that have not yet reached the target of the
exclusive  breastfeeding program In 2021, The low coverage of exclusive
breastfeeding in several veglony in Indonesta shows that not many mothers are
successful in breastfeeding thelr babies, One of the problems that will arise from
breastfeeding mothers Iy the production of breast milk is not smooth. To maintain
the quality and quantity of breast milk, mothers are advised to consume foods that
have a lactogogum effect, Katuk and pumpkin leaves are local plants that have a
lactogogum effect due to thelr carotenold content. Therefore, cookies were made to
substitute katuk leaf flour and pumpkin flour. This study aims to determine the
acceptability and nutritional value of cookies, This research was experimental
using a completely randomized design (CRD) with 4 treatments with different levels
of katuk leaf flour and pumpkin leaves (0.0 gram, 10:40 gram, 20:50 gram, 30.:60
gram). The organoleptic hedonic test was carried out with 30 semi-trained
panelists. Chemical analysis was carvied out at Saraswanti Indo Genetech
Laboratory Bogor, Organoleptic data were analyzed using the Kruskall-Wallis test
and the Mann Whitney advanced test. Meanwhile, chemical analysis data used
Analysis of Varlance (ANOVA) and Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The
results of the Kruskall-Wallis test showed that there was a significant effect on the
addition of katuk leaf flour and pumpkin on all organoleptic parameters of cookies.
The results of the ANOVA analysis showed that there was a significant effect on the
nutritlonal content (ash content, moisture content, energy, carbohydrates, protein,
and beta-carotene) of cookies. Cookies were selected using the exponential
comparison method, namely 12 (20:50 gram) which had a moisture content of
5.56%, ash content of 2.17%, energy 483.78 kcal, 23.74% fat, 60.09%
carbohydrates, 7, 42% protein, and 705 mcg beta-carotene.

Keywords: Breastfeeding Mothers, Katuk Leaf Flour, Pumpkin Flour, Cookies
Literature : 78 (2004-2022)
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Pemerintah Indonesia telah mengeluarkan Pedoman Perencanaan
Program Gerakan 1000 HPK dengan tujuan menurunkan masalah gizi yang
berfokus pada 1000 hari pertama kehidupan (270 hari selama kehamilan 730
hari dari kelahiran sampai usia 2 tahun), adapun intervensi gizi spesifik pada
sasaran ibu menyusui dan anak usia 0-6 bulan yaitu dengan mendorong
inisiasi menyusui dini dan pemberian ASI eksklusif (Kemenkes RI, 2013).
Menyusui merupakan cara pemberian makanan terbaik untuk pertumbuhan
dan perkembangan bayi yang sehat. Zat yang terkandung dalam Air Susu Ibu
(ASI) membantu melindungi bayi dari berbagai penyakit. ASI juga bermanfaat
sebagai nutrisi, meningkatkan kecerdasan, dan meningkatkan jalinan kasih
sayang antara ibu dan bayi (Zhuliyan, 2021).

Pada sidang kesehatan dunia ke-65, negara-negara anggota WHO
menetapkan target ditahun 2025 sekurang-kurangnya 50% bayi dibawah usia
enam bulan mendapatkan ASI eksklusif. Pemberian ASI eksklusif dianjurkan
untuk enam bulan pertama dengan melanjutkan pemberian ASI sampai usia
dua tahun atau lebih (WHO, 2016). Secara nasional, cakupan bayi mendapat
ASI eksklusif tahun 2021 vyaitu sebesar 56,9%. Angka tersebut sudah
melampaui target program tahun 2021 yaitu 40%. Persentase tertinggi
cakupan pemberian ASI eksklusif terdapat pada Provinsi Nusa Tenggara Barat
(82,4%), sedangkan persentase terendah terdapat di Provinsi Maluku (13,0%).
Terdapat lima provinsi yang belum mencapai target program tahun 2021, yaitu
Maluku, Papua, Gorontalo, Papua Barat, dan Sulawesi Utara (Kemenkes,
2021).

Masih rendahnya cakupan ASI Eksklusif di beberapa daerah di
Indonesia menunjukkan bahwa tidak banyak ibu yang berhasil dalam
pemberian ASI kepada bayinya. Terdapat faktor-faktor yang menyebabkan ibu
tidak menyusui atau berhenti menyusui lebih awal yaitu seperti produksi ASI
berkurang yang disebabkan oleh hormon dan persepsi ibu tentang ASI yang

tidak cukup (Triananinsi et al., 2019). Masalah yang kemungkinan akan
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timbul dari ibu menyusui salah satunya yaitu ASI tidak lancar, asupan gizi
bayi bisa menjadi berkurang karena ibu tidak dapat memberikan ASI secara
maksimal yang sesuai dengan kebutuhan bayi. Salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi kualitas dan kuantitas ASI adalah status gizi karena hal
tersebut mencerminkan kondisi gizi ibu pada saat menyusui. lbu yang
menyusui dengan status gizi yang buruk umumnya memiliki produksi ASI
yang lebih sedikit. Kandungan zat gizi dalam ASI adalah sumber energi dan
zat pembangun untuk pertumbuhan dan perkembangan bayi (Wardana &
Pramono, 2018).

Kebutuhan gizi ibu perlu diperhatikan pada masa menyusui, karena ibu
tidak hanya harus mencukupi kebutuhan dirinya, tetapi juga memproduksi ASI
untuk bayi. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) ibu yang sedang
menyusui bayi di umur 6 bulan pertama memerlukan tambahan kecukupan
energi sebesar 330 kkal, protein sebesar 20 g, karbohidrat sebesar 45 g dan
tambahan kecukupan lemak sebesar 2,2 g (Permenkes RI No 28 Tahun,
2019). Untuk menjaga kualitas dan kuantitas ASI, ibu harus mengikuti pola
makan dengan prinsip gizi seimbang dan mengkonsumsi beragam makanan
terutama yang mengandung galactagogue.

Galactagogue merupakan sediaan obat, makanan atau herbal yang
terbukti atau dipercaya dapat melancarkan produksi ASI. Penggunaan
tanaman lokal sebagai sumber galactagogue alami dipercaya dapat mengatasi
permasalahan ibu dalam produksi ASI (Paul et al., 2015). Di dalam bahan
yang mengandung galactagogue terdapat zat gizi lain seperti karbohidrat,
lemak, protein, vitamin A, vitamin B, vitamin C, zat besi, dan kalsium
(Nadianty, 2021). Galactagogue mempunyai efek untuk merangsang
pengeluaran hormon oksitosin dan prolaktin (Apriza, 2017). Karotenoid
merupakan salah satu senyawa yang memiliki efek laktagogum. Betakaroten
merupakan pigmen berwarna merah, oranye dan kuning larut lemak pada
tumbuhan yang termasuk ke dalam jenis karotenoid. Betakaroten didalam
tubuh akan diubah menjadi vitamin A. Vitamin A yang ada di dalam tubuh
berfungsi dalam membantu hipofise anterior untuk merangsang sekresi

hormon prolaktin di dalam epitel otak yang akan mengaktifkan sel-sel epitel
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pada alveoli untuk menampung air susu di dalam payudara. Pada payudara,
vitamin A juga dapat merangsang proliferasi epitel alveolus sehingga akan
terbentuk alveolus baru dan merangsang peningkatan sekresi ASI (Chahyanto,
2013). Tanaman galactogogue yang dapat digunakan untuk meningkatkan
kualitas dan melancarkan pengeluaran ASI, diantaranya adalah daun katuk
(sauropus androgynus L. merr.), daun bangun-bangun atau jinten (coleus
amboinicus lour), daun pepaya (carica papaya l.), labu kuning (Cucurbita
moschata), klabet (trigonella foenum-graecum 1.), dan asparagus (asparagus
racemosus), (Hadi et al., 2018).

Beberapa produk yang dapat memenuhi nutrisi ibu menyusui contohnya
yaitu susu untuk ibu menyusui, minuman atau suplemen untuk ibu menyusui,
serta cookies dan teh untuk ibu menyusui. Cookies merupakan salah satu
produk pangan yang dapat dimanfaatkan untuk membantu memenubhi
kebutuhan ibu menyusui (Ghozali et al., 2012). Cookies juga merupakan
alternatif makanan selingan yang dikenal dan digemari oleh masyarakat.
Statistik konsumsi pangan Indonesia pada tahun 2020 mencatat bahwa rata-
rata konsumsi cookies dalam seminggu 0,438 ons dan konsumsi dalam
setahun sebesar 22,834 ons (Kementerian Pertanian Republik Indonesia,
2020). Cookies yang dimodifikasi untuk mengatasi masalah pada ibu
menyusui yaitu salah satunya cookies yang disubstitusi dengan tepung daun
katuk dan tepung labu kuning.

Daun katuk merupakan sayuran yang mengandung pro-vitamin A beta
karoten, 19% serat kasar, 7% protein, vitamin B, vitamin K dan C. Selain itu
daun katuk juga mengandung mineral antara lain magnesium, fosfor, zat besi,
kalsium (2,8%), dan kalium. Daun katuk (Sauropus androgynus) merupakan
tanaman yang dapat membantu meningkatkan kuantitas ASI, karena daun
katuk mempunyai efek laktagogum vyaitu terdapat kandungan polifenol,
steroid, dan karotenoid yang berperan dalam refleks prolaktin atau
merangsang alveoli untuk memproduksi ASI, serta merangsang hormon
oksitosin untuk memacu pengeluaran dan pengaliran ASI (Lusiana, 2022).
Pemilihan daun katuk sebagai bahan substitusi pada pembuatan cookies

dikarenakan daun katuk merupakan salah satu bahan pangan lokal yang
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mudah didapat, sudah dikenal oleh masyarakat luas dan memiliki manfaat
memperlancar ASI. Selain itu, daun katuk juga memiliki kandungan protein
(6,4 gram/100 gram), dan betakaroten (9152 mcg/100 gram) yang lebih tinggi
jika dibandingkan dengan tanaman galactagogue lain seperti daun bangun-
bangun, daun pepaya, dan klabet (TKPI, 2017).

Penelitian yang dilakukan Kamariyah, membuktikan bahwa pemberian
ektrak daun katuk 24 dan 48 mg/kg BB pada tikus akan meningkatkan kadar
hormon prolaktin pada induk tikus dan meningkatkan perkembangan sel
neuraglia pada anak tikus (Kamariyah, 2012). Nurjanah dkk, menyatakan
bahwa pemberian ektrak daun katuk pada kelompok ibu melahirkan dan
menyusui bayinya dengan dosis 3 x 300 mg/hari selama 15 hari terus menerus
dapat meningkatkan produksi ASI sebanyak 66,7 ml atau 50,7%, lebih banyak
dibandingkan dengan kelompok ibu melahirkan dan menyusui bayinya yang
tidak diberi ekstrak daun katuk (Nurjanah et al., 2017).

Selain daun katuk substitusi labu kuning pada produk cookies
diharapkan bisa menambah kandungan nilai gizi didalam cookies. Labu
kuning merupakan salah satu makanan yang mengandung betakaroten
(provitamin A) yang dapat menstimulasi hormon oksitosin dan prolaktin
sehingga dapat meningkatkan dan memperlancar produksi ASI (Nu’man,
2021). Selain itu, labu kuning juga mengandung karbohidrat, protein, lemak,
mineral (kalsium, fosfor, besi, natrium, kalium, tembaga dan seng), vitamin,
dan beberapa senyawa lain seperti senyawa fenolik, dan flavonoid. Pembuatan
tepung labu kuning akan menguntungkan karena pemanfaatannya menjadi
lebih luas sebagai campuran makanan, dan mempunyai daya simpan yang
tinggi, serta diperkaya zat gizi (Hatta & Sandalayuk, 2020).

Berdasarkan manfaat dari labu kuning dan daun katuk serta tingginya
tingkat konsumsi cookies di Indonesia, peneliti tertarik ingin melakukan
pengembangan suatu produk cookies dengan menggunakan bahan baku tepung
daun katuk dan tepung labu kuning yang bisa dimanfaatkan sebagai snack

alternatif untuk ibu menyusui.

Universitas Sriwijaya



1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, cookies merupakan alternatif
makanan selingan yang dikenal dan digemari oleh masyarakat. Perlu
dilakukan formulasi untuk meningkatkan kandungan gizi pada cookies
terutama agar bermanfaat bagi ibu menyusui. Daun katuk dan labu kuning
memiliki kandungan yang bermanfaat untuk memperlancar ASI. Kedua
bahan tersebut dapat dimanfaatkan menjadi tepung. Oleh karena itu, peneliti
tertarik untuk mengetahui bagaimana formulasi, tingkat kesukaan, dan
kandungan gizi pada produk cookies substitusi tepung daun katuk dan
tepung labu kuning.
1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum
Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mengembangkan dan

menganalisis kandungan gizi cookies dengan pemanfaatan tepung daun katuk

dan tepung labu kuning sebagai snack alternatif bagi ibu menyusui.

1.3.2 Tujuan Khusus

1.  Mengetahui tingkat kesukaan warna, tekstur, aroma, dan rasa dari cookies
dengan substitusi tepung daun katuk dan tepung labu kuning.

2. Menganalisis kandungan zat gizi (kadar air, kadar abu, protein, lemak,
karbohidrat, dan betakaroten) pada berbagai formulasi cookies subtitusi
tepung daun katuk dan tepung labu kuning.

3. Menentukan formula terpilih cookies substitusi tepung daun katuk dan
tepung labu kuning dari segi hedonik organoleptik dan kandungan gizi.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Peneliti
Peneliti mendapatkan ilmu pengetahuan, wawasan, dan pengalaman
mengenai penelitian dibidang pangan terkhusus dalam pembuatan produk
cookies sebagai snack alternatif bagi ibu menyusui dengan pemanfaatan

tepung daun katuk dan tepung labu kuning.
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1.4.2 Bagi Masyarakat

Penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai salah satu

alternatif pemilihan makanan yang tidak hanya bergizi namun juga memiliki

manfaat untuk memperlancar ASI bagi ibu menyusui.

1.4.3 Bagi Institusi

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi ilmiah untuk

melakukan penelitian lebih lanjut atau melakukan penelitian sejenisnya

dimasa yang akan datang.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

151

1.5.2

153

Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kuliner dan Dietetik,
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya untuk melakukan
uji organoleptik dan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech, Bogor
untuk menguji kandungan zat gizi meliputi kadar air, kadar abu, protein,
lemak, karbohidrat, dan betakaroten.
Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan sejak dikeluarkannya surat izin penelitian
olen Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan April hingga Mei 2023.
Materi Penelitian

Penelitian ini berfokus pada pengembangan produk cookies dengan
pemanfataan bahan pangan lokal tepung daun katuk dan tepung labu
kuning dan menganalisis formula terbaik dari nilai gizi dan tingkat

kesukaan.
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