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SUMMARY

MEILISDA KRISNAWATY PASARIBU. The Physical, Chemical, and Sensory
Characteristics of Cookies with Addition of Coleus amboinicus L. Pulp (Supervised
by ANNY YANURIATI and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the effect of Coleus
amboinicus L. pulp concentration on the physical, chemical and sensory
characteristics of cookies. The research was conducted at Chemisty of Agricultural
Product Laboratory, Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, from July to February 2012.

The research used Completely Randomized Design non Factorial which
consisted of 6 treatments. Each treatment was the concentration of Coleus
amboinicus L. pulp. Each treatment was repeated three times. The parameters were
physical characteristics (texture and colour), chemical characteristics (water content,
ash content, total caroten, total flavonoid, iron content, and dissoluble fiber content),
and sensory characteristics using hedonic test (colour, odour, taste and texture).

The results showed that the concentration of Coleus amboinicus L. pulp had
significant effects on texture, lightness, a value, b value, water content, ash content,
and total caroten. The Aj treatment (80% pulp of Coleus amboinicus L. + 20%
wheat flour) was the best treatment in the characteristic of : texture 566.60 gf,
lightness 58.43%, a value -1.63 and b value 23.16, water content 5 .61%, ash content

1.53%, total caroten 1326.92 ppm, total flavonoid (0.06%), iron content (11.4 ppm),



dissoluble fiber content (4.33%) and sensory (colour 54.48, odour 5.84, taste 5.88

and texture 5.52).
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RINGKASAN

MEILISDA KRISNAWATY PASARIBU. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris
Cookies dengan Penambahan Daun Torbangun (Coleus amboinicus L.) (Dibimbing
oleh ANNY YANURIATI dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bubur daun
torbangun terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris cookies. Penelitian
dilaksanakan pada bulan Juli 2011 sampai dengan November 2011 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
Faktorial dengan faktor perlakuan yaitu formulasi bubur daun torbangun (A) yang
terdiri dari 6 taraf sehingga diperoleh 6 perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 (tiga) kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur
dan warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total karoten, total flavonoid,
zat besi dan kadar serat kasar), serta organoleptik dengan menggunakan uji hedonik
(kesukaan) terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi bubur daun torbangun
berpengaruh nyata terhadap tekstur, lightness, nilai a, nilai b, kadar air, kadar abu
dan total karoten. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah A; (80% tepung
terigu + 20% bubur daun torbangun) dengan nilai karakteristik fisik (tekstur 566,60
(8f), lightness 58,43%, nilai a -1,63, nilai b 23,16), karakteristik kimia (kadar air

5,61%, kadar abu 1,53%, total karoten 1326,92, total flavonoid 0,06%, zat besi 11,4



ppm, kadar serat kasar 4,33%), dan organoleptik (warna 5,48, aroma 5,84, rasa 5,88,

dan tekstur 5,52).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Air Susu Ibu (ASI) merupakan makanan yang paling ideal bagi bayi karena
mengandung semua zat gizi yang dibutuhkan bayi. Pemberian ASI sangat penting
bagi tumbuh kembang yang optimal baik fisik maupun mental dan kecerdasan bayi.
Menurut Retiyansa (2010), alasan utama pentingnya ASI adalah karena ASI sangat
bermanfaat untuk bayi pada awal kehidupannya. ASI diciptakan sebagai makanan
yang mengandung zat gizi dan non-gizi paling lengkap dan cukup untuk bayi sejak
lahir sampai usia 6 bulan, sehingga pertumbuhannya jauh lebih baik dibanding bayi
yang tidak disusui. Tahap menyusui ini sangat penting karena ASI adalah makanan
yang terbaik untuk bayi.

Pada masa menyusui, ibu harus tetap memperhatikan kondisi kesehatan dan
kecukupan gizinya. Bayi usia 0 sampai 6 bulan (masa ASI ekslusif) hanya akan
mengandalkan ASI ibu sebagai makanan utamanya, sehingga ibu sangat perlu
mempertahankan diet sehat untuk menjamin pasokan zat gizi yang terbaik bagi
bayinya. Ibu perlu selektif dan benar-benar memperhatikan pola makan yang
dikonsumsi karena ibu tidak hanya makan untuk diri sendiri, melainkan juga untuk
bayi. Pola makan (diet) ibu menyusui biasanya membutuhkan diet kalori tinggi,
bergizi tinggi dan seimbang, yang harus sudah mulai disiapkan ibu sejak masa
sebelum dan selama kehamilannya. Ibu menyusui perlu makan lebih banyak

dibandingkan pada saat hamil (Anonim® , 2010).
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Perhimpunan Dokter Gizi Medik Indonesia (2010) menyatakap“b]@h{va

kualitas ASI ditentukan oleh jenis makronutrien (karbohidrat, protein, lemak)-dan’

mikronutrien (vitamin dan mineral) dalam ASI. Anonim (2010) menambahkan
bahwa ibu menyusui memerlukan kalori dengan tambahan 500 sampai 800 kalori per
harinya. Selain itu ibu menyusui disarankan menkonsumsi makanan yang kaya
protein dan beberapa mineral seperti kalsium, magnesium dan zat besi. Protein
mempunyai fungsi utama sebagai pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan,
pembentukan senyawa esensial, regulasi keseimbangan air, mempertahankan
netralitas tubuh, pembentukan antibodi dan transport zat gizi. Protein dapat juga
sebagai sumber energi bila tubuh kita kekurangan karbohidrat dan lemak.

Mineral merupakan salah satu zat gizi yang sangat penting bagi ibu yang
sedang hamil trimester IIl dan menyusui. Mineral adalah unsur pelengkap yang
membantu pertumbuhan dan perkembangan bayi dan balita. Mineral yang
dibutuhkan ibu menyusui umumnya adalah kalsium, zat besi dan magnesium
(Retiyansa, 2010).

Berdasarkan Anonim (2010), pada masa menyusui ibu juga perlu
menkonsumsi kalsium paling tidak 1200 sampai 1500 mg. Jumlah ini lebih banyak
200 mg dibandingkan saat ibu tidak menyusui. Kebutuhan kalsium yang meningkat
sangat penting karena selama proses menyusui simpanan kalsium dalam tubuh ibu
akan berkurang 300 mg per harinya.

Beberapa riset menunjukkan bahwa pada ibu yang menyusui terjadi proses
pengurangan masa tulang. Untuk itu, agar tulang ibu tetap sehat dan kuat diperlukan

asupan kalsium yang cukup. Selain untuk ibu, kalsium juga sangat penting bagi



bayi. Kekurangan kalsium secara terus-menerus pada bayi, selain akan
mempehgaruhi pertumbuhan tulang dan giginya, juga berpengaruh terhadap
kesehatan bayi pada saat dewasa (Anonim® , 2010). Magnesium dibutuhkan untuk
mendukung pertumbuhan dari jaringan lunak. Zat besi dibutuhkan untuk membentuk
sel darah merah dan sangat penting untuk pertumbuhan dan metabolisme energi,
disamping untuk meminimalkan peluang terjadinya anemia. Menurut Damanik
(2001), salah satu bahan pangan yang mengandung sumber mineral tinggi seperti zat
besi, kalsium dan magnesium yang dibutuhkan oleh ibu hamil trimester Il dan
menyusui adalah daun torbangun.

Menurut Warsiky ef al. (2008), daun torbangun (Coleus amboinicus Lour)
adalah salah satu jenis tanaman yang umum dikonsumsi oleh ibu yang baru
melahirkan di daerah Sumatera Utara, khususnya oleh suku Batak. Daun torbangun
dipercaya dapat meningkatkan produksi air susu ibu (ASI). Daun torbangun memiliki
kandungan zat gizi tinggi, terutama zat besi (13,6 mg) dan karoten (13.288 ug)
(Damanik, 2010). Fungsi karoten adalah sebagai pembentuk vitamin A dan sebagai
antioksidan. Daun torbangun juga mengandung serat, dimana serat adalah komponen
makanan yang tidak dapat atau tidak hapcur dicerna oleh enzim pencernaan. Serat
memiliki fungsi mempertahankan air dan membentuk kolagen, pertukaran ion dan
membantu memperlancar proses pencernaan (Anonim®, 2010).

Daun torbangun ini umumnya hanya diolah secara tradisional yaitu dijadikan
sayur yang dimasak dengan santan. Produk hasil olahan daun torbangun ini belum
banyak, salah satu teknologi yang sudah diterapkan pada daun torbangun ini adalah

pengalengan sop daun torbangun (Warsiky et al., 2008). Pengolahan cookies



dengan bahan daun torbangun dapat meningkatkan nilai gizi produk cookies,
menambah keanekaragaman produk olahan dari daun torbangun serta dapat menjadi
makanan tambahan bagi ibu menyusui. Untuk meningkatkan produksi ASI dan
kualitas ASI dilakukan penambahan bubur daun torbangun ke dalam cookies.
Cookies menjadi pilihan karena bahan dasarnya, yaitu tepung terigu telah dikenal
konsumen, dapat langsung dikonsumsi, kadar airnya rendah sehingga tahan lama,
teksturnya digemari karena renyah, dan mudah dibuat.

Cookies merupakan salah satu bahan pangan kering. Menurut Desroiser
(1988), bahan pangan kering mempunyai daya simpan yang cukup lama sehingga
dapat diterima oleh konsumen. Cookies adalah jenis biskuit renyah berkadar lemak
tinggi. Cookies terdiri dari bahan seperti tepung terigu, margarin, gula, dan susu
bubuk yang diolah dengan proses pengovenan (Anonim, 2006). Karakteristik fisik
cookies dipengaruhi oleh komposisi tepung terigu, margarin dan gula. Tepung terigu
berperan dalam tekstur cookies karena tepung terigu berperan sebagai pembentuk
kerangka cookies. Cookies memiliki kandungan kalori yang tinggi namun rendah
akan kandungan serat, vitamin dan mineral. Penambahan daun torbangun dalam
bentuk bubur pada pembuatan cookies ini diharapkan dapat berpengaruh dalam
karakteristik kimia cookies yaitu meningkatkan kandungan gizi cookies terutama
serat, vitamin dan mineral untuk ibu menyusui. Namun perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut untuk menentukan konsentrasi bubur daun torbangun dalam pembuatan
cookies, sehingga menghasilkan cookies yang berkarakteristik fisik, kimia dan

sensoris yang disukai masyarakat luas dan khususnya ibu menyusui.



B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bubur daun

torbangun terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris cookies.

C. Hipotesis

Penambahan daun torbangun diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisik,

kimia dan sensoris cookies yang dihasilkan.
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