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ABSTRAK 

Masa remaja merupakan periode rentan gizi karena remaja memerlukan zat gizi 

yang lebih tinggi untuk peningkatan pertumbuhan dan perkembangan. Remaja 

seringkali mengkonsumsi junk food dan fast food yang merupakan makanan tinggi 

garam, gula dan lemak. Cookies adalah jenis biskuit dari adonan lunak, berkadar 

lemak tinggi, dan renyah. Tujuan penelitian ini untuk menciptakan camilan yang 

tinggi serat dan kalsium yang cocok menjadi camilan sehat. Cemilannya yaitu 

cookies dengan substitusi tepung kulit pisang dan tepung kacang merah. Jenis 

penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian rancangan acak 

lengkap (RAL). Terdapat 11 perlakuan pada cookies dengan substitusi tepung kulit 

pisang dan tepung kacang merah. Cookies yang dihasilkan akan dilakukan uji 

tingkat kesukaan terhadap 25 panelis semi terlatih dan 80 panelis konsumen. Uji 

statistik dari uji organoleptik menggunakan uji One Way Anova apabila distribusi 

data normal. Jika terdapat perbedaan, dilanjutkan dengan Uji Duncan New Multiple 

Range Test (DNMRT). Apabila distribusi data tidak normal menggunakan Uji 

Kruskal Wallis. Jika terdapat perbedaan, dilanjutkan dengan Uji Mann-Whitney. 

Dari hasil uji organoleptik hedonik didapatkan perlakuan terbaik dengan skor 

tertinggi yaitu formulasi F3 (67% Tepung Terigu : 6% Tepung Kulit Pisang : 26% 

Tepung Kacang Merah).  

 

Kata Kunci: Cookies, Tepung Kulit Pisang, Tepung Kacang Merah.  

Kepustakaan: 42 (2008-2021) 
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ABSTRACT 

Adolescence is a period of nutritional vulnerability because adolescents require 

higher nutrients for increased growth and development. Adolescents often consume 

junk food and fast food, which are foods that are high in salt, sugar, and fat. Cookies 

are a type of biscuit made from soft dough, high in fat, and crunchy. The purpose 

of this research is to create a snack that is high in fiber and calcium which is suitable 

as a healthy snack. The snacks are cookies with the substitution of banana peel flour 

and red bean flour. This type of research is experimental with a completely 

randomized design (CRD). There are 11 treatments on cookies with the substitution 

of banana peel flour and red bean flour. Cookies produced will be tested for 

preference level of 25 semi-trained panelists and 80 consumer panelists. The 

statistical test of the organoleptic test used the One Way Anova test if the data 

distribution is normal. If there is a difference, it is continued with Duncan’s New 

Multiple Range Test (DNMRT). If the data distribution is not normal use the 

Kruskal Wallis Test. If there is a difference, continue with the Mann-Whitney Test. 

From the hedonic organoleptic test results, the best treatment with the highest score 

was the F3 formulation (67% wheat flour, 5% banana peel flour and 26% red bean 

flour). 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Usia remaja merupakan periode peralihan dari anak-anak menuju dewasa. 

Usia remaja (10-18 tahun) merupakan periode rentan gizi karena remaja 

memerlukan zat gizi yang lebih tinggi untuk peningkatan pertumbuhan dan 

perkembangan. Perubahan gaya hidup dan kebiasaan makan mempengaruhi 

kebutuhan gizi remaja (Mulyani, 2015). Kementerian Kesehatan Republik 

Indonesia, (2018) menyatakan masa remaja dianggap sebagai periode yang mudah 

terpengaruh oleh perilaku yang tidak sehat. Remaja seringkali mengkonsumsi junk 

food dan fast food yang merupakan makanan tinggi garam, gula dan lemak.  

Asupan gizi seseorang dapat dipenuhi dari konsumsi makanan utama 

(Sarapan, Makan siang, dan Makan malam) dan makanan selingan di antara waktu 

makan utama. Makanan utama yang dapat memenuhi 20-30% dari total kebutuhan 

energi dan selingan dapat memenuhi 10-15% dari total kebutuhan sehari. Makanan 

selingan yang baik adalah yang dapat memenuhi kebutuhan yang belum dapat 

terpenuhi pada makanan utama. Sehingga makanan selingan ini baik dalam 

pemenuhan kebutuhan harian dari suatu individu. 

Cookies adalah jenis biskuit dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, dan 

renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat. Cookies juga 

merupakan salah satu makanan selingan yang digemari semua kalangan. Konsumsi 

rata-rata cookies di Indonesia adalah 0,4kg kapita/tahun (Wulandari, 2017). 

Cookies yang diminati oleh masyarakat dominan dengan kandungan zat gizi makro 

seperti energi, lemak, protein, karbohidrat, dan rendahnya kandungan serat. Saat ini 

sudah banyak modifikasi cookies dari bahan yang mudah di dapat dan jarang 

dimanfaatkan orang menjadi makanan yang berfungsi meningkatkan kandungan 

gizi yaitu dari kulit pisang dan kacang merah.  

Pisang mudah ditemukan di berbagai belahan dunia terutama di daerah 

beriklim tropis contohnya India, China dan Indonesia. Menurut Badan Pusat 

Statistik, (2021) volume produksi pisang di Indonesia tertinggi ke 3 di dunia yaitu 
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sebesar 8.741.147 ton dan Sumatera Selatan menghasilkan total produksi pisang 

sebesar 114.140 ton.  

Buah pisang biasanya dimakan secara langsung atau diolah menjadi pisang 

rebus, pisang goreng, kolak, keripik, sale atau aneka kudapan lainnya. Pemanfaatan 

buah pisang menghasilkan limbah kulit mencapai 40% dari total berat pisang segar. 

Kulit pisang ini biasanya dibuang atau dimanfaatkan sebagai pakan ternak karena 

belum banyak orang yang berinisiatif mengolah kulit pisang. Kulit pisang 

sebenarnya memiliki kandungan gizi yang baik seperti buah pisang kepok, pisang 

ambon dan pisang raja.  

Kulit pisang kepok memiliki keunggulan kandungan gizi dibandingkan kulit 

pisang ambon dan raja. Kandungan gizi dalam 100 gr tepung kulit pisang, yaitu 

protein 9,86%, lemak 4,40%, karbohidrat 82,59%, serat 32,73%, kalsium 0,83%, 

air 2,05%. Kandungan serat pangan pada kulit pisang yang tinggi dapat menjadikan 

kulit pisang sebagai tepung dan pembuatan produk yang kaya akan pati seperti 

cookies (Aryani, et al., 2018a). Bahan utama yang digunakan untuk membuat 

cookies adalah tepung terigu. Tepung terigu didapatkan dari hasil impor sehingga 

tepung terigu di Indonesia memiliki harga yang relatif mahal. Pada tahun 2020 

impor gandum di Indonesia mencapai 10,2 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2020a). 

Oleh karena itu, tepung kulit pisang diharapkan dapat mengurangi penggunaan 

tepung terigu, upaya menanggulangi limbah kulit pisang, sehingga mempunyai 

manfaat dan bernilai ekonomi.  

Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan komoditas kacang-

kacangan sumber protein nabati yang murah dan terjangkau oleh masyarakat 

Indonesia. Kacang merah dapat digunakan sebagai sayuran, campuran salad, 

sambal goreng, dan lainnya. Menurut Badan Pusat Statistik, (2020b), produksi 

kacang merah di Indonesia tergolong cukup tinggi, yaitu mencapai 66.210 ton pada 

tahun 2020. Provinsi Sumatera Selatan total produksi kacang merah sebesar 64 ton.  

Kandungan gizi yang terdapat pada 100 g kacang merah kering yaitu kalsium 

502,00 mg, serat 4,00 gr, air 17,70 gr, abu 2,90 gr, karbohidrat 56,20 gr, protein 

22,10 gr, lemak 1,10 gr, tiamin 0,40 mg, fosfor 429,00 mg dan besi 10,30 mg 

(Mahmud et al., 2009) dalam (Sari et al., 2020). Kandungan kalsium pada kacang 

merah cukup tinggi.  
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Meskipun kacang merah merupakan sumber fosfor yang sangat baik, 

sebagian besar fosfor dalam kacang merah mentah dalam bentuk asam fitat dan 

umumnya merata diseluruh biji. Fosfor yang terkandung dalam asam fitat tidak 

dapat digunakan dalam tubuh karena asam fitat sulit untuk dicerna. Kandungan 

tanin pada kacang merah cukup tinggi. Sebagian besar tanin ditemukan di  kulit. 

Tanin memiliki kemampuan untuk mengikat mineral seperti magnesium dan zat 

besi, sehingga tidak tersedia untuk tubuh. Pengupasan adalah cara terbaik untuk 

mengurangi aktivitas tanin. Aktivitas tanin dapat dikurangi dengan perendaman dan 

pemanasan.    

Kacang merah mentah juga mengandung hemaglutinin yang beracun. 

Toksisitas hemaglutinin dapat dihancurkan dengan proses pemanasan pada suhu 

100ºC selama 20 menit. Kacang merah mentah juga mengandung tripsin 

(antitripsin) dan goitrogen, akan tetapi proses pemasakan dapat menginaktifkan 

senyawa  tersebut. Kacang merah mentah mengandung banyak zat yang kurang 

menguntungkan bagi tubuh, maka konsumsi kacang merah sebaiknya dilakukan 

dalam keadaan matang/terolah (Astawan, 2009). 

Pada penelitian ini peneliti ingin melakukan formulasi suatu produk cookies 

yaitu menggunakan tepung kulit pisang dan tepung kacang merah yang belum 

dilakukan sebelumnya. Formulasi cookies tepung kulit pisang dan tepung kacang 

merah bertujuan membuat produk makanan selingan yang memiliki kandungan gizi 

yang tinggi, terutama kandungan serat dan kalsium pada cookies. Setelah 

ditemukan formulasi yang sesuai dengan tujuan gizi yang ingin dicapai akan 

dilakukan uji kesukaan untuk mengetahui mana di antara semua formulasi yang 

dirancang yang disukai oleh panelis. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas, Cookies dikenal oleh banyak orang, baik 

anak-anak, usia remaja maupun dewasa, yang tinggal di daerah pedesaan maupun 

perkotaan. Perlu dilakukan formulasi untuk meningkatkan kandungan gizi pada 

cookies terutama serat dan kalsium. Tepung terigu adalah bahan utama dalam 

pembuatan cookies, biasanya cookies dominan mengandung gizi makro saja. Kulit 

pisang memiliki kandungan gizi yang baik namun belum banyak dimanfaatkan 
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untuk diolah menjadi makanan. Kacang Merah merupakan komoditas kacang-

kacangan sumber protein nabati yang murah dan terjangkau oleh masyarakat 

Indonesia. Kedua bahan tersebut dapat dimanfaatkan menjadi tepung. Oleh karena 

itu peneliti tertarik untuk mengetahui bagaimana formulasi dan uji kesukaan pada 

produk cookies substitusi tepung kulit pisang dan tepung kacang merah. 

 

1.3 Tujuan Penelitian  

1.3.1 Tujuan Umum 

Mengetahui formulasi dan uji kesukaan pada produk cookies tepung kulit 

pisang dan tepung kacang merah. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Merancang formulasi pada produk cookies tepung kulit pisang dan tepung 

kacang merah. 

2. Melakukan uji organoleptiK pada formula terpilih.  

 

1.4 Manfaat Penelitian  

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini dapat menjadi jembatan pengalaman dan pengetahuan 

khususnya tentang produk cookies tepung kulit pisang dan tepung kacang merah. 

1.4.2 Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai salah satu alternatif 

pemilihan makanan yang bergizi untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi di 

masyarakat, dan juga dalam upaya mengurangi limbah kulit pisang dan kacang 

merah yang kaya akan manfaatnya.  

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi mahasiswa di Fakultas 

Kesehatan Masyarakat khususnya dalam bidang gizi yang mencakup 

pengembangan produk dengan inovasi baru dan juga dapat dikembangkan kembali 

dengan inovasi yang lebih baik.  
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dibagi menjadi beberapa tahapan, di antaranya proses 

pembuatan tepung kulit pisang, tepung kacang merah dan cookies yang akan 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. Uji organoleptik pada panelis semi terlatih dilakukan di 

rumah masing-masing panelis dan uji organoleptik pada panelis konsumen 

dilakukan di SMP Negeri 2 Indralaya Utara.  

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan  

Tabel 1.1 Jadwal Penelitian Tahun 

No. Jadwal Kegiatan 
Tahun 2021-2022 

      

1.  Perancangan proposal penelitian       

2.  Seminar proposal       

3.  Pelaksanaan penelitian       

4.  Analisis data       

5.  Perancangan pembahasan 

terhadap penelitian 

      

6.  Seminar hasil       

7.  Sidang skripsi       

 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Lingkup materi penelitian ini adalah materi yang berhubungan dengan 

formulasi dan uji kesukaan pangan.    
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