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ABSTRAK 

Penggunaan Internet di indonesia  semakin meningkat, sehingga tidak memungkiri 
penggunaan gadget dan komputer semakin sering. Berdasarkan penelitian  (APJII, 2016), 

menyatakan bahwa peringkat kedua menurut usia kelompok yang menggunakan internet 

tertinggi adalah remaja usia 10 - 20 tahun dengan total persentasi sebesar 75,5%. Dengan 

penggunaan gadget dan komputer maka semakin sering tubuh terpapar radikal bebas. 
Radikal bebas dapat merusak sel dan menyebabkan penyakit degeneratif. Tujuan 

penelitian ini untuk menciptakan snack yang tinggi antioksidan dan protein untuk 

menangkal radikal bebas. Snacknya yaitu cookies dengan subtitusi tepung labu kuning 
dan tepung ikan gabus. Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian 

rancangan acak lengkap (RAL). Terdapat 5 perlakuan pada cookies dengan subtitusi 

tepung labu kuning dan tepung ikan gabus. Cookies yang dihasilkan akan dilakukan uji 

tingkat kesukaan terhadap 25 panelis semi terlatih dan analisis kimia (kadar air, kadar 
abu, protein, lemak, karbohidrat, dan antioksidan). Uji statistik dari uji organoleptik 

menggunakan uji One way Anova kemudian dilakukan uji lanjut Duncan, 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 F3 (50% tepung terigu, 35% tepung labu kuning dan 15% tepung 

ikan gabus). Berdasarkan hasil uji kandungan antioksidan dan protein, terjadi peningkatan 
kandungan antioksidan sebesar 25,8442% dan kandungan protein 9,3439% dibandingkan 
cookies biasa yang mengandung antioksidan 3,6364% dan protein 5,5404%.  

Kata Kunci: Cookies, Tepung labu kuning, Tepung ikan gabus. 
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ABSTRACT 

The use of the Internet in Indonesia is increasing, so it does not deny that the use 

of gadgets and computers is increasingly frequent. Based on research (APJII, 

2016), states that the second rank according to age group that uses the internet the 

highest is adolescents aged 10 - 20 years with a total percentage of 75.5%. With 

the use of gadgets and computers, the body is more often exposed to free radicals. 

Free radicals can damage cells and cause degenerative diseases. The purpose of 

this research is to create a snack that is high in antioxidants and protein to ward 

off free radicals. The snacks are cookies with the substitution of pumpkin flour 

and cork fish meal. This type of research is experimental with a completely 

randomized design (CRD). There are 5 treatments on cookies with the substitution 

of pumpkin flour and snakehead fish meal. Cookies produced will be tested for 

preference level of 25 semi-trained panelists and chemical analysis (moisture 

content, ash content, protein, fat, carbohydrates, and antioxidants). The statistical 

test of the organoleptic test used the One way Anova test and then the Dancun 

further test was carried out, 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 

F3 formulation (50% wheat flour, 35% pumpkin flour and 15% snakehead fish 

meal). Based on the test results of antioxidant and protein content, there was an 

increase in antioxidant content of 25.8442% and protein content of 9.3439% 

compared to ordinary cookies which contained 3.6364% antioxidants and 

5.5404% protein. 

Keywords: Cookies, pumpkin flour, snakehead fish flour. 
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BAB I  

         PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Pada era yang modern seperti sekarang ini, banyak dijumpai bahwa 

kecanggihan teknologi dan informasi dunia saat ini berkembang sangatlah pesat. 

Banyaknya teknologi canggih yang diciptakan saat ini, salah satunya yaitu 

gadget. Di Dalam gadget terdapat aplikasi yang seperti internet, game, sms, 

jejaring sosial dan lain-lain. Di Indonesia sendiri, pada tahun 2017  penggunaan 

internet sebanyak 143,26 juta jiwa dari total populasi penduduk Indonesia 262 

juta jiwa. Berdasarkan komposisi pengguna internet menurut usia : 4,24% pada 

usia >54 tahun, 29,55% pada usia 35-54 tahun, 49,52% pada usia 19-34 tahun, 

dan 16,68% pada usia 13- 18 tahun (Ramadhani, 2021). Pada tahun 2019, APJII 

merilis data pengguna gadget di Indonesia tahun 2018,  mencapai 171,17 juta 

jiwa dari 264,16 juta penduduk Indonesia atau 64,8% penduduk Indonesia.  

Banyaknya jumlah pengguna gadget yang termasuk dalam golongan usia 

anak-anak dan remaja di Indonesia masih dalam kategori cukup, yakni 79,5% 

(Oktafia & Noor, 2021). Penggunaan gadget pada ramaja ini biasanya digunakan 

untuk mencari suatu informasi, hiburan dan menjaga komunikasi online . Remaja 

sendiri merupakan masa peralihan dari masa kanak-kanan menuju masa dewasa, 

pada masa ini terjadi perkembangan dan perubahan yang sangat pesat. (Sofia & 

Adiyanti, 2013) . Penggunaan gadget yang tinggi pada remaja akan 

meningkatkan tubuh remaja terpapar radikal bebas. Radikal bebas merupakan 

suatu molekut yang relatif tidak stabil dengan atom yang pada orbit terluarnya 

memiliki satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan. Molekul yang 

kehilangan pasangan akan tidak stabil dan radikal, sehingga agar stabil molekul 

akan merebut pasangan elektron lain secara membabi buta, hal ini dapat 

menyebabkan reaksi berantai sehingga radikal bebas terlahir menjadi banyak.  

Radikal ini akan mengakibatkan terjadinya kerusakan pada sturuktur sel, 



kerusakan pada DNA, kerusakan pada protein, stres oksidatif, penuaan dini dan 

penyakit degeneratif. 

Sehingga salah satu alternatif untuk mengurangi atau menurunkan resiko 

yang diakibatkan oleh radikal bebas  maka tubuh kita membutuhkan antioksidan 

. Antioksidan dapat  melindungi tubuh dari kerusakan sel dan molekul tubuh 

yang di sebabkan oleh oksidasi dari radikal bebas, karena sifat antioksidan yang 

mudah teroksidasi, hal ini lah membuat radikal bebas mengoksidasi antioksidan 

dan melindungi sel dan molekul tubuh. (Werdhasari, 2014). 

Selain membutuhkan antioksidan, tubuh juga membutuhkan protein. 

Protein memiliki banyak fungsi, seperti membentuk jaringan tubuh baru selama 

pertumbuhan dan perkembangan tubuh, memelihara jaringan tubuh, 

memperbaiki dan mengganti jaringan yang rusak atau mati yang disebabkan 

radikal bebas, serta asam amino yang berfungsi membantu enzim pencernaan 

dan metabolisme (Anindita, 2012). 

Sehingga antioksidan dan protein perlu kita konsumsi setiap harinya. Salah 

satu bentuk makanan yang mudah kita konsumsi yaitu berbentuk cemilan seperti 

cookies. Cookies merupakan makanan ringan yang terbuat dari adonan yang 

lembut, rasanya renyah saat dipecah dan mengandung lemak. Cookies 

merupakan jenis kue kering yang memiliki rasa manis dan berukuran kecil yang 

disukai oleh segala usia (Erniyati, 2019).  Namun, makanan cemilan seperti 

cookies pada saat ini biasanya mengandung karbohidrat dan lemak yang tinggi. 

Konsumsi makanan yang lemak tinggi dapat menyebabkan tubuh terpapar 

radikal bebas lebih banyak lagi (Hidayati, 2019). Sehingga, perlu modifikasi 

cookies untuk mengatasi permasalahan itu dengan penambahan tepung labu 

kuning yang memiliki antioksidan yang tinggi dan tepung ikan gabus yang 

memiliki kandungan protein yang tinggi. 

Labu kuning selain memiliki kandungan antioksidan yang tinggi juga 

memiliki kandungan  beta karoten sekitar 1569 mcg untuk setiap 100 g buah 

segarnya. Selain itu, labu kuning memiliki vitamin seperti vitamin A dan vitamin 

C sebagai antioksidan untuk kesehatan tubuh (Millati & Wahdah, 2020). 



Pemanfaatan labu kuning (Cucurbita moschata) masih sangat terbatas , karena 

itulah labu kuning sebaiknya dijadikan tepung agar meningkatkan dayatahan 

sehingga dapat bertahan lama, kemudian bisa diolah atau disubstitusi dengan 

bahan lainnya menjadi produk pangan fungsional (Febriana et al., 2017). 

Selain antioksidan tubuh juga membutuhkan asupan protein. Asupan 

protein ini kita bisa dapatkan pada ikan. Ikan gabus merupakan salah satu jenis 

ikan air tawar yang sering dikonsumsi masyarakat Indonesia. Ikan gabus 

(Channa striata) merupakan ikan yang termasuk dalam famili Channidae, ikan 

ini memiliki nilai tinggi sebagai bahan pangan terutama di India, China, dan Asia 

Tenggara seperti Indonesia (Ikhwan et al., 2019). Ikan gabus dapat dibuat 

menjadi tepung ikan gabus, sehingga bisa diolah menjadi makanan yang 

fungsional. Dalam penelitian (Bernadheta, 2012)  Ikan gabus merupakan salah 

satu sumber protein hewani yang mudah didapat. Protein yang terdapat pada ikan 

gabus lebih tinggi dibandingkan dengan protein pada ikan lainnya. Pada 100 g 

ikan gabus segar mengandung 16,2 g protein dan juga mengandung asam amino 

lengkap yang dibutuhkan tubuh (Izwardy et al., 2017). Menurut Tabel Komposisi 

Pangan Indonesia (2017),  ikan gabus segar memiliki kandungan protein sebesar 

16,2% dan ikan gabus kering memiliki kandungan protein sebesar 58,0% . 

Penelitian yang dilakukan oleh (Prastari et al.,2017) daging ikan gabus yang 

telah dikeringkan dan dibuat menjadi tepung memiliki kandungan protein sekitar 

66%. 

Terdapatnya kandungan antioksidan yang tinggi pada labu kuning dan 

kandungan protein pada ikan gabus, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

pengaruh formulasi dengan subtitusi tepung labu kuning dan tepung ikan gabus 

terhadap makanan cemilan seperti cookies untuk melihat nilai gizinya yang 

terutama kandungan antioksidan dan protein. Serta formula mana yang dapat 

diterima oleh masyarakat, hal ini lah diperlukan uji organoleptik. Sehingga 

dengan pengujian organoleptik, dapat diketahui formula mana yang dapat 

diterima oleh remaja serta meningkatkan konsumsi antioksidan dan protein pada 

remaja. 

 



Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas maka dapat dirumuskan masalah yaitu: 

Bagaimanan pembuatan cookies dengan substitusi tepung labu kuning dan tepung 

ikan gabus, dan penentuan peningkatan kandungan protein dan peningkatan 

antioksidan pada cookies dengan substitusi tepung labu kuning dan tepung ikan 

gabus. 

Tujuan Penelitian 

Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan cookies dari tepung labu 

kuning dan tepung ikan gabus sebagai makanan selingan yang tinggi protein dan 

antioksidan. 

Tujuan Khusus 

a. Untuk mengetahui formulasi cookies terbaik yang disukai panelis dengan 

subtitusi tepung labu kuning  dan tepung ikan gabus 

b. Untuk mengetahui terjadi peningkatan kandungan protein pada cookies 

c. Untuk mengetahui terjadi peningkatan kandungan antioksidan pada cookies 

Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi peneliti agar menambah 

pengetahuan, dan dapat pengalaman cara pengolahan cookies dengan substitusi 

tepung labu kuning dan tepung ikan gabus yang mengandung antioksidan dan protein 

untuk menangkal radikal bebas. 

2. Manfaat Masyarakat 

 Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai pengembangan pangan 

fungsional yaitu cemilan yang mengandung antioksidan dan protein yang tinggi untuk 

penangkal radikal bebas.  
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