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ABSTRAK

Salah satu masalah gizi yang dihadapi di Indonesia pada saat ini adalah KEK
(Kekurangan Energi Kronis). Kekurangan energi kronis (KEK) dapat disebabkan
karena meningkatnya kebutuhan gizi pada saat kehamilan serta adanya
ketidakseimbangan asupan gizi (energi dan protein) sehingga zat gizi yang
dibutuhkan tubuh tidak tercukup mengakibatkan pertumbuhan tubuh baik fisik dan
mental tidak sempurna. Prevalensi ibu hamil yang menderita KEK yaitu sebanyak
629 ibu (73,2%) hingga dari seluruh kematian ibu dan memiliki risiko kematian 20
kali lebih besar. Tujuan dari penelitian ini untuk menciptakan camilan berupa
cookies yang tinggi protein dan kalsium untuk ibu hamil yang mengalami KEK.
Cemilan cookies dengan penambahan tepung hati sapi dan tepung kacang merah.
Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian rancangan acak
lengkap (RAL). Terdapat 4 perlakuan pada cookies dengan Subtitusi tepung hati
sapi dan tepung kacang merah. Cookies yang dihasilkan akan dilakukan uji tingkat
kesukaan terhadap 25 panelis semi terlatih dan analisis kimia (kadar air, kadar abu,
protein, lemak, karbohidrat, dan kalsium). Uji statistik dari uji organoleptik
menggunakan uji normalitas dilanjutkan dengan uji Kruskall Wallis, sedangkan uji
analisis kimia tidak dilakukan uji statistik karena hanya dipilih berdasarkan
perlakuan terbaik. Dari hasil uji organoleptik hedonik didapatkan perlakuan terbaik
dengan skor tertinggi yaitu formulasi F2 (75% tepung terigu, 10% tepung hati sapi
dan 15% tepung Kacang merah). Berdasarkan hasil uji kimia diperoleh kandungan
protein sebesar 10,3 %, sedangkan hasil uji kandungan kalsium yang diperoleh
sebesar 143,6 mg/100 g.

Kata kunci : Cookies, Tepung Hati Sapi, Tepung Kacang Merah, Protein, Kalsium
Kepustakaan : 70 (2005-2022)
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ABSTRACT

One of the nutritional problems faced in Indonesia at this time is CED (Chronic
Energy Deficiency). Chronic energy deficiency (CED) can be caused by increased
nutritional needs during pregnancy and an imbalance in nutritional intake (energy
and protein) so that the nutrients needed by the body are not sufficient resulting in
imperfect physical and mental growth of the body. The prevalence of pregnant
women suffering from CED is 629 mothers (73.2%) up to all maternal deaths and
has a 20 times greater risk of death. The purpose of this research is to create a
snack in the form of cookies that are high in protein and calcium for pregnant
women who experience CED. Snack cookies with the addition of beef liver flour
and red bean flour. This type of research is experimental with a completely
randomized design (CRD). There are 4 treatments on cookies with substitution of
beef liver flour and red bean flour. Cookies produced will be tested for the level of
preference of 25 semi-trained panelists and chemical analysis (moisture content,
ash content, protein, fat, carbohydrates, and calcium). The statistical test of the
organoleptic test used the normality test followed by the Kruskall Wallis test, while
the chemical analysis test was not carried out statistical tests because it was only
selected based on the best treatment. From the hedonic organoleptic test results,
the best treatment with the highest score was the F2 formulation (75% wheat flour,
10% beef liver flour and 15% red bean flour). Based on the results of the chemical
test, the protein content was 10.3%, while the calcium content test results were
143.6 mg/100 g.

Keywords : Cookies, Beef Liver Flour, Red Bean Flour, Protein, Calcium
Literature: 70 (2005-2022)
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BAB 1

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Sumber daya manusia (SDM) adalah suatu aset yang perlu terus
ditingkatkan kualitasnya. Untuk meningkatkan kualitas sumber daya manusia
yang paling baik dimulai sejak periode kehamilan. Keadaan gizi dan kesehatan
ibu hamil akan menjamin pertumbuhan janin baik secara fisik dan
intelektualitas sehingga dapat berkembang dengan sehat dan produktif. Ibu
hamil merupakan kondisi dimana sangat rentan terhadap kekurangan zat gizi
baik zat gizi makro maupun mikro. Di Indonesia terdapat Empat masalah gizi
utama yang terjadi yaitu Kekurangan Energi Kronis (KEK), Gangguan Akibat
Kekurangan Yodium (GAKY), Kekurangan Vitamin A (KVA), dan Anemia
Gizi Besi (AGB). Salah satu masalah gizi yang dihadapi di Indonesia adalah
KEK (Kekurangan Energi Kronis) (Mahmudah dan Sigit, 2015).

Kekurangan energi protein (KEK) dapat disebabkan karena meningkatnya
kebutuhan gizi pada saat kehamilan dan dapat juga disebabkan karena
kurangnya asupan gizi energi dan protein sehingga asupan zat gizi yang
diperlukan tubuh tidak tercukupi hal ini dapat mengakibatkan pertumbuhan
fisik dan mental tidak sempurna. Angka kematian ibu hamil dan anak
meningkat dikarenakan kondisi Ibu hamil yang menderita KEK mempunyai
risiko kematian ibu mendadak pada masa perinatal atau risiko melahirkan bayi
dengan berat lahir rendah (BBLR) dan memiliki dampak pada ibu yang
meninggal karena perdarahan. Suryani et al., (2021) menyebutkan bahwa
berdasarkan data dari World Health Organization (WHO) pada tahun 2016, ibu
hamil yang menderita KEK vyaitu sebanyak 629 ibu (73,2%) hingga dari
seluruh kematian ibu dan memiliki risiko kematian 20 kali lebih besar dari ibu
dengan LILA normal. Hal ini juga didukung dengan data dari Global Health
Observatory (WHO, 2016) menyatakan bahwa Hasil Survei Pemantauan Status
Gizi yang dilakukan oleh Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat
menunjukan bahwa Indonesia memiliki prevalensi kejadian KEK pada tahun
2017 sebesar 14,8%.
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Akan tetapi selain kekurangan protein masalah gizi yang sering terjadi pada
ibu hamil yaitu defisiensi kalsium. Kalsium berperan dalam pertumbuhan
tulang dan gigi pada janin. Penelitian yang dilakukan Kamerun menunjukkan
bahwa sebanyak 94.6% ibu hamil memiliki asupan kalsium yang adekuat,
median asupan ibu hamil hanya memenuhi 62.3% Angka Kecukupan Gizi
(AKG) kalsium yang dianjurkan (Briawan, galih, 2016).

Kebutuhan gizi ibu hamil yang baik akan menjamin pertumbuhan janin dan
kelahiran bayi yang sehat, cadangan gizi pasca-kelahiran bagi ibu, serta
produksi ASI sehingga dapat memenuhi kebutuhan bayi pada awal
kehidupannya. Oleh karena itu, perlu upaya penanggulangan masalah gizi pada
ibu hamil. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah melalui
pengembangan makanan cemilan sebagai makanan tambahan atau selingan
untuk konsumsi harian bagi ibu hamil. Salah satu makanan kudapan yang

dikembangkan adalah cookies.

Cookies adalah salah satu produk bakery yang sudah dikenal dan disukai
oleh hamper semua golongan usia, baik dari anak-anak hingga orang dewasa
karena merupakan makanan yang mengenyangkan, memiliki daya simpan
relatif panjang, dapat dicetak dalam bentuk yang disukai dan berukuran kecil
(Damayanti et al., 2020). Menurut standar industri cookies merupakan kue
kering yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu memiliki bentuk adonan
yang lunak dan mengambang serta memiliki tekstur yang renyah sehingga jika

dipatahkan akan bertekstur padat (Erniyanti, dan Sadimantara, 2019).

Bahan utama dalam pembuatan cookies adalah tepung terigu. Sampai saat
ini Bahan baku tepung terigu masih diperoleh dengan mengimpor dari negara
penghasil gandum. Peningkatan kebutuhan tepung terigu akan menyebabkan
impor gandum yang meningkatkan sehingga berasimilasi pada pengeluaran
devisa negara. Untuk mengurangi ketergantungan pada tepung terigu melalui
pengembangan pembuatan cookies, yaitu mengganti sebagian bahan baku
cookies dengan bahan lain tanpa menyebabkan penyimpangan dan peningkatan
kualitas fisik kimia berupa peningkatan protein dan kalsium cookies yang
dihasilkan sehingga tetap disukai konsumen. maka dilakukan terobosan baru
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dengan alternative subtitusi tepung. Salah satu alternatif baru adalah dengan
penggunaan hati sapi dan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L).
(Damayanti et al., 2020).

Hati sapi merupakan organ yang cukup populer dikonsumsi dan dapat
menjadi olahan makanan yang lezat. Penambahan hati sapi dalam pembuatan
cookies karena mudah diperoleh di pasaran dengan harga yang lebih murah.
Selain itu hati sapi juga memiliki kandungan protein, energi, lemak,
karbohidrat, vitamin dan mineral. Menurut Suryaningsih et al., (2017) pada
100 g hati sapi memiliki kandungan zat gizi seperti energi sebesar 136 kcal,
protein 19,8 g, lemak 4,2 g. adapun dalam 100 gr daging sapi memiliki
kandungan zat gizi berupa protein sebanyak 19,0 g , lemak 2,5 g dan kalsium
10 g. Akan tetapi tetapi tidak semua orang menyukai hati sapi karena rasanya
yang sedikit pahit sehingga hati sapi ini dapat diolah menjadi tepung sebagai
bahan penambah dalam pembuatan cookies dan kandungan kalsium pada hati
sapi cukup rendah maka dari itu perlu ditambahkan sumber protein dan kalsium

yang berasal dari nabati yaitu kacang merah.

Bahan pangan kacang-kacangan merupakan sumber makanan nabati yang
memiliki kandungan protein yang baik. Salah satu sumber kacang-kacangan
yang dimanfaatkan yaitu kacang merah (Phaseolus vulgaris L). Menurut
Anggriawan, (2022) di Indonesia produksi kacang merah tergolong cukup
tinggi yaitu mencapai sebesar 116.397 ton pada tahun 2010. Kacang merah
(Phaseolus vulgaris L) adalah komoditas kacang-kacangan yang sangat dikenal
masyarakat yang memiliki bentuk bulat agak panjang dan berwarna merah
bintik putih serta memiliki kandungan energi dan sumber protein nabati yang
tinggi sehingga bahan pangan ini sering dijadikan bahan masakan seperti sup,
campuran salad dan minuman. Selain dapat diolah menjadi bahan masakan dan
produk diatas kacang merah juga dapat diolah menjadi tepung. Pemilihan
tepung kacang merah pada pembuatan cookies karena pada tepung kacang
merah memiliki daya simpan yang lama, mudah dicampur dengan bahan lain
dan yang paling utama memiliki zat gizi yang baik untuk tubuh. Adapun

kacang merah mengandung protein yang mencapai 22,3 g/100 g. Menurut
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Lindawati and Ma’ruf, (2020) kacang merah mengandung protein dan

kandungan serat yang tinggi sebesar 26,3 g per 100 g.

Selain mengandung protein dan serat yang tinggi kacang merah memiliki
kandungan karbohidrat, mineral dan vitamin. Adapun kandungan zat gizi yang
ada kacang merah yaitu mengandung 61,2 g karbohidrat, vitamin A sebesar 30
SI, vitamin Bl sebanyak 0,5 mg, vitamin B2 0,2 mg serta niacin 2,2 mg.
Adapun komposisi mineral yang terkandung dalam kacang merah yaitu fosfor
sebesar 410 mg, kalsium sebesar 260 mg, mangan sebanyak 194 mg, besi
sebesar 5,8 mg, tembaga 0,95 mg dan natrium 15 mg. Keunggulan lain dari
kacang merah adalah bebas kolesterol dan kandungan antioksidan yang cukup
tinggi sehingga apabila kacang merah ditambahkan kedalam suatu produk
dapat dikonsumsi oleh berbagai golongan umur masyarakat (Anggriawan,
2022).

Dari banyaknya manfaat dan kandungan zat gizi yang ada pada hati sapi dan
tepung kacang merah maka perlu adanya pertimbangan agar hati sapi dan
kacang merah dapat dimanfaatkan sebagai alternatif bahan pangan yang
memiliki kontribusi dalam peningkatan kandungan gizi terutama protein dan
kalsium pada suatu produk makanan berupa cookies sehingga dapat menjadi
makanan camilan yang sehat bagi ibu hamil. Penelitian ini pernah dilakukan
oleh Agustia et al., (2017) yang dalam penelitiannya tentang cookies yang
disubstitusi dengan bahan hati sapi dengan kadar protein yang tinggi pada
biscuit dapat memberikan dampak positif dalam pembentuk sel darah merah.
Adapun penelitian ini pernah juga dilakukan oleh Suryaningsih et al., (2017)
menyatakan bahwa dalam memilih daging merupakan hal yang sangat penting
karena dalam tubuh sapi memiliki jaringan atau organ dalam seperti hati sapi
mengandung air, protein dan lemak dalam jumlah yang bervariasi.
Penambahan hati sapi dalam pembuatan sosis dikarenakan pada hati sapi
memiliki kandungan zat gizi berupa protein yang berfungsi sebagai
pengemulsi. Bahan pengemulsi merupakan suatu protein yang dapat larut
dalam air (water soluble protein) dan protein yang larut dapat dalam garam

(water soluble protein). Selain itu penelitian yang dilakukan oleh Nadya Citra
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Dewantari et al., (2017) tepung kecambah kacang merah memiliki kandungan
karbohidrat, serat, dan protein yang tinggi.

Oleh karena itu peneliti tertarik untuk membuat cookies dengan subtitusi
hati sapi dan tepung kacang merah yang kaya akan protein dan kalsium yang
dapat bermanfaat bagi ibu hamil. Berdasarkan uraian diatas maka peneliti
tertarik melakukan penelitian dan melakukan pembahasan dalam Bentuk
skripsi dengan judul “Pembuatan Cookies Dari Hati Sapi dan Tepung Kacang

Merah sebagai Camilan Tinggi Protein dan Kalsium”
1.2 Rumusan Masalah

Sumber daya manusia (SDM) adalah suatu aset yang perlu terus
ditingkatkan kualitasnya. Untuk meningkatkan kualitas sumber daya manusia
yang paling baik dimulai sejak periode kehamilan. Keadaan gizi dan kesehatan
ibu hamil akan menjamin pertumbuhan janin baik secara fisik dan
intelektualitas sehingga dapat berkembang dengan sehat dan produktif. Ibu
hamil merupakan kondisi dimana sangat rentan terhadap kekurangan zat gizi
baik zat gizi makro maupun mikro. Kekurangan gizi yang paling sering
dijumpai pada wanita hamil yaitu kekurangan energi protein dan kalsium untuk
mengatasi masalah tersebut perlu adanya pertimbangan agar hati sapi dan
kacang merah dapat dimanfaatkan sebagai alternatif bahan pangan yang
memiliki kontribusi dalam peningkatan kandungan gizi terutama protein dan
kalsium pada suatu produk makanan berupa cookies sehingga dapat menjadi

makanan camilan yang sehat bagi ibu hamil.

Berdasarkan uraian pada latar belakang maka rumusan masalah pada
penelitian ini adalah apakah terdapat jumlah kandungan protein dan kalsium
yang lebih tinggi pada cookies dari hati sapi dan tepung kacang merah sebagai

makanan camilan tinggi protein dan kalsium?
1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein dan

kalsium pada cookies dari hati sapi dan tepung kacang merah.
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1.3.2 Tujuan Khusus

A. Melakukan uji organoleptik pada setiap formulasi cookies dari hati
sapi dan tepung kacang merah.

B. Mengetahui formulasi yang terpilih dalam pembuatan cookies dari
hati sapi dan tepung kacang merah.

C. Mengetahui dan menganalisis kandungan protein dan kalsium dari
formulasi yang terpilih dalam pembuatan cookies dari hati sapi dan

tepung kacang merah.
1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Peneliti

Menambah pengetahuan mengenai pengembangan produk cookies
dari hati sapi dan tepung kacang merah sebagai makanan tinggi protein

dan kalsium.
1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Hasil penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan tambahan pustaka
di fakultas kesehatan masyarakat dalam pengembangan ilmu gizi dan

pengembangan produk.
1.4.3 Bagi Masyarakat

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang inovasi baru di
dalam pengolahan pangan dari hati sapi dan tepung kacang merah
sebagai bahan pembuatan cookies sebagai makanan tinggi protein dan
kalsium serta memberi informasi kandungan gizi tentang manfaat hati

ayam dan tepung kacang merah.
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