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ABSTRAK 

Cookies merupakan makanan selingan yang tinggi kandungan gula dan 

rendah zat gizi mikro. Formulasi cookies dengan substitusi tepung yang tinggi 

suatu kandungan zat gizi dapat meningkatkan fungsi cookies sebagai panganan 

selingan yang sehat. Kulit pisang dan kacang merah yang diketahui memiliki 

kandungan serat pangan dan kalsium yang tinggi sehingga dapat menjadi bahan 

substitusi pangan. Serat pangan merupakan bagian dari jenis karbohidrat yang 

memiliki peranan penting dalam proses pencernaan tubuh. Sementara kalsium 

merupakan salah satu zat gizi mikro yang memiliki peranan dalam pertumbuhan 

tulang dan gigi. Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui pengaruh 

substitusi tepung kulit pisang dan tepung kacang merah terhadap kadar serat dan 

kadar kalsium pada cookies kontrol dan cookies terpilih yang telah diteliti oleh 

peneliti sebelumnya. Penelitian ini merupakan penelitian payung dengan peneliti 

sebelumnya telah membuat formulasi dan uji organoleptik pada cookies substitusi 

dan terpilih F3 dengan dengan substitusi 20 gram tepung kulit pisang dan 80 gram 

tepung kacang merah sebagai formulasi yang paling banyak disukai secara 

organoleptik. Penelitian merupakan penelitian laboratorium analitik yang meneliti 

kadar serat pangan dan kadar kalsium pada perlakuan produk terpilih yaitu 

formulasi F3 dengan substitusi (20% : 80%) dan produk kontrol sebagai 

pembanding penelitian. Analisis kadar serat pangan dan kalsium dilakukan di 

Laboratorium PT. Saraswanti Indo Global (SIG) Bogor. Hasil analisis kimia serat 

pangan 4,22% dan kalsium 38,42 mg pada produk kontrol penelitian sementara 

untuk  cookies terpilih yaitu serat pangan 7,49% dan kalsium 80,26 mg. Ada 

pengaruh substitusi tepung kulit pisang dan tepung kacang merah terhadap 

peningkatan kadar serat pangan dan kadar kalsium. 
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ABSTRACT  

 Cookies are a snack that is high in sugar and low in micronutrients. The 

formulation of cookies with flour substitution which is high in a nutrient content 

can improve the function of cookies as a healthy snack. Banana peels and red 

beans are known to have high dietary fiber and calcium content so that they can be 

used as food substitutes. Dietary fiber is part of the type of carbohydrates that 

have an important role in the body's digestive process. While calcium is one of the 

micronutrients that have a role in the growth of bones and teeth. The aim of this 

study was to determine the effect of banana peel substitute flour and red bean 

flour on fiber content and calcium content in control cookies and cookies that 

have been studied by previous researchers. This research is an umbrella research 

where previous researchers have made formulations and organoleptic tests on 

substitution cookies and selected F3 with the substitution of 20 grams of banana 

peel flour and 80 grams of red bean flour as the most organoleptically preferred 

formulations. This research is an analytical laboratory research that examines the 

content of dietary fiber and calcium content in the selected treatment, namely the 

F3 formulation with substitution (20%: 80%) and the control product as a 

comparison of research. Analysis of dietary fiber and calcium content was carried 

out at the Laboratory of PT. Saraswanti Indo Global (SIG) Bogor. The results of 

the chemical analysis of food fiber 4.22% and calcium 38.42 mg in the control 

product while the selected cookies were 7.49% dietary fiber and 80.26 mg 

calcium. There is an effect of substitution of banana peel flour and red bean flour 

on increasing dietary fiber content and calcium content. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Peranan zat gizi sangat penting dalam mendukung kesehatan tubuh remaja 

terutama untuk mengurangi kejadian obesitas dan gizi lebih. Pemerintah sendiri 

telah mengeluarkan pedoman makan yang telah disesuaikan dengan rata-rata 

kebutuhan makan masyarakat melalui pedoman gizi seimbang dan isi piringku, 

sehingga pedoman makan ini diharapkan dapat menjadi salah satu upaya dalam 

mengatasi masalah gizi lebih dan gizi kurang serta memperbaiki status gizi 

masyarakat Indonesia (Kementerian Kesehatan RI, 2014). Makanan untuk tubuh 

dipenuhi dari makanan utama dan makanan selingan, makanan utama memenuhi 

hampir semua kebutuhan dari tubuh, sementara makanan selingan merupakan 

makanan yang dimakan diantara waktu makan utama yang konsepnya untuk 

memenuhi kebutuhan yang belum dapat terpenuhi pada makanan utama. Sehingga 

makanan selingan ini baik dalam pemenuhan kebutuhan harian dari suatu 

individu. 

Menurut Karmila et.al (2019), asupan dari makanan jajanan atau selingan 

akan mempengaruhi status gizi pada suatu individu. Penelitian ini juga 

menyatakan bahwa ada hubungan antara status gizi dan pemenuhan makanan dari 

jajanan dan selingan. Makanan selingan sendiri memberikan kontribusi akan 

pemenuhan kebutuhan tubuh sebanyak 15%. Persentase ini dipenuhi dengan 2 kali 

pemenuhan makanan selingan dalam sehari. Pemenuhan kebutuhan energi melalui 

selingan pada remaja dikatakan baik jika berada pada rentang 10-20% dari total 

kebutuhan atau sekitar 210-260 Kkal (Ahmad et.al, 2020).  

Makanan selingan dapat dipenuhi dengan beragam jenis yang memiliki 

tekstur, rasa dan warna yang beragam. Semakin berkembangnya industri pangan 

maka perkembangan jenis makanan selingan pula mengalami perkembangan, 

namun terkadang makanan selingan yang ada dan beredar belum memenuhi 

standar dari prinsip gizi yang baik yaitu masih tinggi akan kandungan gula, garam 

dan lemak yang seharusnya dibatasi serta kurang dalam kandungan gizi lain 

seperti kandungan gizi makro dan mikro terutama kandungan serat dan kalsium, 
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sehingga jika pemilihan makanan selingan ini tidak dilakukan dengan baik akan 

menimbulkan resiko dari masalah gizi degeneratif dan meningkatnya masalah gizi 

lebih. 

Cookies merupakan salah satu makanan selingan yang banyak digemari 

semua kalangan. Menurut Xu et.al (2020), cookies merupakan karakteristik dari 

kue kering dengan kandungan gula dan minyak yang tinggi dan rendah akan 

kandungan gizi terutama kandungan serat dan kalsium. Kandungan serat dan 

kalsium sendiri diketahui memiliki manfaat yang baik bagi tubuh. Serat diketahui 

sebagai salah satu zat gizi yang memiliki peranan dalam pencernaan. Serat pangan 

memiliki kaitan dengan keadaan sindroma metabolik dan penyakit tidak menular, 

hal ini dikarenakan serat pangan dapat memiliki keuntungan dalam 

menjaga/mengawasi keadaan berat badan, mencegah dan menanggulangi penyakit 

diabetes, tingkat kolesterol darah, penyakit kardiovaskular dan mencegah 

gangguan pencernaan (gastrointestinal)  serta mencegah terjadinya kejadian 

kanker kolon (Meiyana et.al, 2018), sementara kalsium merupakan komponen 

yang penting dalam upaya pertumbuhan tulang dan gigi pada manusia terutama di 

usia remaja yang memang mengalami pertumbuhan dan perkembangan yang 

cukup pesat dan signifikan (Nur et.al, 2018) 

Cookies yang memiliki kadar serat pangan sangat penting bagi remaja, 

terutama untuk menurunkan prevalensi obesitas pada remaja. Serat pangan 

memiliki peranan terhadap overweight karena dapat membantu tubuh dalam 

menunda rasa lapar dan menunda pengosongan dari lambung, selain itu peran 

serat pada pencernaan juga dapat memperlancar pencernaan dan membantu 

menjaga berat badan dengan mengurangi adanya gizi lebih (Hardi, 2019). Selain 

makanan yang tinggi serat kalsium pada remaja juga dibutuhkan untuk 

pertumbuhan dan kepadatan pada remaja dan dapat membantu dalam menurunkan 

kontraksi pada otot sehingga menghindari terjadinya nyeri haid pada remaja 

perempuan (Tristianti, 2021) 

Cookies yang memiliki kandungan zat gizi makro dan mikro yang baik 

terutama serat dan kalsium akan mendukung pemenuhan dari kebutuhan selingan 

harian, meningkatkan status gizi yang optimal  dan membantu memperbaiki cita 

rasa cookies yang selama ini dikenal sebagai makanan manis dan kurang sehat. 
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Umumnya cookies dibuat dengan tepung terigu, namun telah banyak penelitian 

yang dilakukan untuk mensubstitusikan tepung terigu dengan bahan pangan lain 

yang dijadikan tepung untuk memperbaiki mutu dan kualitas cookies dari segi 

kandungan gizi yang lebih baik dan dengan tidak menghilangkan karakteristik 

dari cookies itu sendiri.  

Salah satu inovasi yang diberikan adalah substitusi penggunaan tepung 

terigu dengan tepung kulit pisang yang jarang dimanfaatkan dan sering hanya 

dijadikan limbah namun sebenarnya diketahui kaya akan kandungan serat yaitu 

sebanyak 15, 34% dengan 75% substitusi tepung kulit pisang (Kiptiah et.al, 

2018), sementara menurut Sukriyadi (2010) kandungan serat dan kalsium yang 

terdapat dalam kulit pisang yang telah dijadikan tepung sebanyak 100 gram adalah 

sebanyak 32,73% untuk serat dan 0,83% untuk kalsium.  

Inovasi substitusi lainnya yaitu pemanfaatan tepung kacang merah yang 

komoditasnya banyak ditemukan di Indonesia dan juga memiliki kandungan gizi 

yang baik. Kandungan kalsium pada 100 g kacang merah kering yaitu sebanyak 

260 mg (Astawan, 2009), sementara menurut Mahmud et.al (2009) kandungan 

serat dan kalsium per 100 g kacang merah kering adalah sebanyak 4,00 g untuk 

serat dan kalsium sebanyak 502,00 mg. Inovasi substitusi dari tepung kulit pisang 

dan tepung kacang merah ini jika digabungkan akan menghasilkan tepung yang 

memiliki kandungan zat gizi yang baik terutama kaya akan serat dan kalsium.  

Keterjangkauan dari kedua inovasi dari kulit pisang dan kacang merah ini 

cukup baik. Kulit pisang yang banyak digunakan oleh pedagang jajanan dan 

penggunaan limbahnya masih jarang serta produksinya yang melimpah setiap 

tahun dengan kandungan serat dan kalsium yang tinggi dan kacang merah yang 

banyak dijual dipasar dengan kandungan gizi tinggi serat dan kalsium. 

Penggunaan kedua bahan ini mudah untuk digunakan dan didapatkan menjadi 

suatu inovasi tepung yang dapat mensubstitusikan penggunaan dari tepung terigu.  

Penelitian ini dilakukan secara payung. Peneliti satu telah membuat 

formulasi dan melakukan uji organoleptik kepada panelis semi terlatih dan panelis 

konsumen, pada peneliti satu telah ditemukan formulasi terbaik dari uji 

organoleptik yaitu formulasi F3 dengan substitusi 20 gram tepung kulit pisang dan 

80 gram tepung kacang merah. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan 
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untuk melihat pengaruh substitusi tepung kulit pisang dan tepung kacang merah 

terhadap kadar serat dan kadar kalsium pada formulasi kontrol dan formulasi F3. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Peranan zat gizi sangat penting dalam mendukung kesehatan tubuh manusia. 

Kecukupan akan zat gizi dipenuhi dalam prinsip gizi seimbang dengan pembagian 

makan dari makanan pokok dan makanan selingan. Cookies merupakan salah satu 

makanan selingan yang juga dikenal dengan makanan kering dan banyak digemari 

semua kalangan, namun cookies yang banyak dijual sekarang masih kurang 

memperhatikan kandungan gizi terutama kandungan serat dan kalsium. Kulit 

pisang yang jumlah nya melimpah dan pemanfaatannya masih kurang padahal 

didalam kulit pisang terdapat kandungan serat yang tinggi dan beberapa 

kandungan kalsium, sementara pada kacang merah diketahui bahwa kaya akan 

kalsium namun rendah serat sehingga dilakukan penelitian payung yang 

memformulasikan cookies dari tepung kulit pisang dan tepung kacang merah dan 

pada penelitian ini perlu adanya analisis pengaruh substitusi tepung kulit pisang 

dan tepung kacang merah terhadap kadar serat dan kadar kalsium pada cookies. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi 

tepung kulit pisang dan tepung kacang merah terhadap kadar serat dan kadar 

kalsium pada cookies.  

1.3.2. Tujuan Khusus 

1) Mengetahui kadar serat pangan pada cookies formulasi kontrol 

2) Mengetahui kadar kalsium pada cookies formulasi kontrol 

3) Mengetahui kadar serat pangan pada cookies formulasi terpilih F3 

4) Mengetahui kadar kalsium pada cookies formulasi terpilih F3 

5) Mengetahui pengaruh substitusi tepung kulit pisang dan tepung kacang merah 

terhadap kadar serat pada cookies kontrol dan cookies terpilih F3  

6) Mengetahui pengaruh substitusi tepung kulit pisang dan tepung kacang merah 

terhadap kadar kalsium pada cookies kontrol dan cookies terpilih F3 

 





5 

 

  Universitas Sriwijaya 

1.4. Manfaat Penelitian 

1.4.1. Bagi Peneliti 

Penelitian ini dapat menjadi pengalaman dan pembelajaran bagi peneliti 

dalam upaya untuk pembuatan dan peningkatan kandungan gizi terutama serat dan 

kalsium pada produk olahan pangan dengan memanfaatkan pangan lokal dan 

produk samping limbah dari industri pertanian. 

1.4.2. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan bisa menjadi inovasi baru dalam pengembangan 

produk dengan pemanfaatan dari limbah yang jarang digunakan namun memiliki 

nilai gizi yang baik bagi manusia dan pemanfaatan sumber bahan makanan lokal 

lain yang dapat meningkatkan mutu kualitas dari suatu produk pangan. Selain itu 

diharapkan penelitian ini juga bisa berguna bagi kelestarian lingkungan dengan 

pemanfaatan limbah hasil dari industri pertanian sebagai suatu produk pangan 

yang ekonomis dan bernilai gizi tinggi. 

1.4.3. Bagi Institusi 

Penelitian ini diharapkan bisa bermanfaat dalam penelitian pangan 

selanjutnya, terutama bagi Jurusan Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya. 

 

1.5. Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1. Lingkup Metode 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode deskriptif analitik 

melalui uji laboratorium pada produk cookies substitusi dengan tepung kulit 

pisang dan tepung kacang merah. Uji kandungan gizi dengan uji laboratorium ini 

dilakukan untuk menentukan pegaruh kadar serat dan kalsium pada cookies yang 

telah disubstitusi dengan tepung kulit pisang dan tepung kacang merah. 

1.5.2. Lingkup Waktu  

Penelitian ini dilaksanakan pada rentang waktu Mei sampai dengan Juni 

2022. 

1.5.3. Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei-Juni 2022 bertempat di di 

Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech, Bogor untuk uji kandungan gizi. 

Pengiriman sampel menuju Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech, Bogor 
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dilakukan dengan cara sampel dimasukkan ke dalam standing pouch plastik yang 

kedap akan udara untuk menghindari kontaminasi udara saat diperjalanan, setelah 

itu sampel juga dimasukkan kedalam wadah yang memiliki tutup dan terakhir di 

letakkan didalam kardus dan ditutup dengan rapat. 
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