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ABSTRAK 

Obesitas merupakan permasalahan kesehatan yang cukup besar terjadi, pada anak. 

Menurut data prevalensi, obesitas pada anak usia 5-12 tahun mencapai 18,8% dengan 

presentase obesitas 8,8% (Riskesdas, 2018). Penderita obesitas pada anak disarankan untuk 

meningkatkan asupan serat. Sumber serat pangan yang dapat dimanfaatkan dalam produk 

makanan adalah bekatul dan pisang kepok. Kandungan serat dari bekatul sebesar 7,0-11,4%. 

Kandungan serat dari pisang kepok sebesar 5,7 g/100 g. Penelitian dilakukan dengan dua 

tahap. Tahap pertama yaitu pembuatan tepung pisang kepok dan tahap kedua yaitu formulasi 

cookies yang dikompositkan dengan tepung bekatul dan tepung pisang kepok. Analisis yang 

dilakukan adalah analisis sensori yang meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik dengan hasil 

skor terhadap kesukaan rasa, aroma, dan tekstur (2,83;2,86;3,13) dan terhadap mutu rasa, 

aroma, tekstur (2,96;2,50;2,50). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap. 

Komposit tepung bekatul dan pisang kepok terhadap tepung terigu pada pembuatan cookies 

tinggi serat, yaitu F0, (0%), F1 (30%), F2 (40%), F3 (50%) dengan perbandingan 1:1. Analisis 

kimia terhadap cookies meliputi pengukuran kadar air, kadar abu, karbohidrat, protein, lemak, 

dan serat. Analisis data menggunakan uji ANOVA. Bila p value < 0,05 dilanjutkan dengan 

Duncan’s. Formulasi terbaik atau cookies terpilih dengan nilai tertinggi terdapat pada formula 

2 (40%) dengan skor 16,86. Setelah dianalisis proksimat, cookies tinggi serat mempunyai 

kandungan kalori dan gizi dalam 100 gram yaitu 476,59 kkal, protein 7,47 gram, karbohidrat 

59,35 gram, lemak 23,31 gram, dan serat 7,47 gram. 

 

Kata kunci : Cookies, obesitas, tepung bekatul, tepung pisang kepok, tinggi serat, 
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ABSTRACT 

Obesity is a significant health problem that occurs in children. According to prevalence 

data, obesity in children aged 5-12 reaches 18.8% with an obesity percentage of 8.8% 

(Riskesdas, 2018). Obese people in children are advised to increase fiber intake. The source of 

food fiber that can be utilized in food products is kepok bran and banana. Bran fiber content as 

big as 7.0-11.4%. Kepok banana fiber content is quite high compared to other bananas, which 

is equal to 5.7 g / 100 g. The study was conducted in two stages. The first stage is making 

kepok banana flour and the second stage is the formulation of cookies compiled with rice bran 

flour and banana flour kepok. The analysis carried out was a sensory analysis which included 

hedonic test and hedonic quality test with score preferences of taste, aroma, and texture 

(2,83;2,86;3,13) and for the quality of taste, aroma, and texture (2,96;2,50;2,50). This study 

uses a completely randomized design. Composite of rice bran and kepok banana flour on 

wheat flour in making fiber high cookies, namely F0, (0%), F1 (30%), F2 (40%), F3 (50%) 

with a ratio of 1: 1. Determination of the selected source of cookies using a hedonic test with 

semi-trained panelists. Chemical analysis of cookies includes measuring water content, ash, 

carbohydrate, protein, fat, and fiber. Data analysis using ANOVA test. If the p value <0.05 is 

continued with Duncan's. The best formulation or selected cookies with the highest value in 

formulation 2 (40%) with score 16,82. After proximate analysis, high fiber cookies have 

caloric and nutritional content in 100 grams which is 476.59 kcal, 7,47 grams protein, 59,35 

grams carbohidrat, 23,31 grams fat and 7.47 grams fiber. 

 

Keywords: Cookies, obesity, bran flour, kepok banana flour, high fiber. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Di Indonesia, obesitas merupakan permasalahan kesehatan yang cukup 

besar terjadi, khususnya pada anak. Data dari survei The National Health and 

Nutrition Examination Survey (NHANES) menunjukkan bahwa prevalensi 

obesitas telah meningkat, yaitu dari 5,0% menjadi 12,4% untuk anak-anak usia 

2-5 tahun, 6,5% sampai 17% untuk anak-anak usia 6-11 tahun, dan 5% sampai 

17,6% untuk anak-anak usia 12-19 tahun (Center for Disease Control, 2007). 

Berdasarkan data Riskesdas (2018), prevalensi overweight dan obesitas pada 

anak usia 5-12 tahun mencapai 18,8% dengan presentase gemuk 10% dan 

obesitas 8,8%. Angka ini meningkat menjadi 14% pada tahun 2010 dan 

prevalensi berat badan berlebih anak-anak usia 6-14 tahun pada laki-laki 9,5% 

dan pada perempuan 6,4% (Kemenkes, 2018). 

Obesitas pada usia 5-12 tahun merupakan masalah serius karena akan 

berlanjut hingga usia dewasa yang dapat menjadikan faktor risiko penyakit 

metabolik dan tidak menular seperti penyakit kardiovaskuler, diabetes 

melitus, kanker, dan osteoarthritis (Kemenkes RI, 2012). Banyak anak 

Indonesia yang menderita obesitas, hal ini disebabkan pola makan anak-anak 

yang tidak terlalu baik, pemberian asupan makanan, dan seringnya 

mengonsumsi makanan kemasan atau cepat saji yang kaya kalori namun 

miskin kandungan serat (Wahyu, 2009). Berdasarkan penelitian terbaru, 

anak-anak saat ini mengalami kekurangan 5 macam zat gizi antara lain 

kalsium, vitamin E, potasium, zat besi, dan serat. Anjuran mengonsumsi zat 

gizi serat pada anak usia 5-12 tahun dalam sehari adalah 22-30 g/hari 

(Kemenkes, 2013). 

Salah satu sumber serat pangan yang dapat dimanfaatkan dalam 

produk makanan adalah bekatul. Pemanfaatan bekatul di Indonesia masih 

terbatas, sampai saat ini hanya dipakai sebagai pakan ternak bahkan 

terkadang menjadi limbah dan mencemari lingkungan. Pemanfaatan bekatul 

menjadi tepung akan meningkatkan nilai gizi cookies karena bekatul 
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merupakan bahan pangan sumber serat dengan kandungan serat yang cukup 

tinggi sebesar 7,0-11,4% (Santosa, 2010).  

Bahan pangan lokal lain yang mempunyai kadar serat relatif tinggi 

adalah pisang. Pisang mempunyai rasa dan aroma yang khas, tetapi mudah 

sekali rusak dan cepat mengalami perubahan mutu dikarenakan kandungan 

air yang tinggi. Salah satu cara agar pisang menjadi awet dan tahan lama 

dengan dibuat menjadi tepung pisang (Pratomo, 2013).   

Salah satu jenis pisang di Indonesia yang biasa diolah ialah pisang 

kepok. Kandungan serat pisang kepok cukup tinggi dibandingkan pisang 

yang lain, yaitu sebesar 5,7 g/100 g (Kemenkes, 2017). Penelitian 

membuktikan bahwa pisang kepok efektif menurunkan kadar kolesterol LDL, 

kolesterol total, trigliserida serum darah, dan meningkatkan kolesterol HDL 

serum darah. (Journal of Nutrition College, 2015). Kandungan serat dari 

tepung pisang kepok per 100 gram, yaitu sebesar 7.6% (Histifarina, et.al, 

2012).  

Ditinjau dari segi ayat al-Qur’an yaitu: 

ِ إِنْ كُنْتمُْ إيَِّاهُ تعَْبدُوُنَ  ُ حَلََلًا طَيِبّاا وَاشْكُرُوا نِعْمَتَ اللََّّ ا رَزَقكَُمُ اللََّّ  فكَُلوُا مِمَّ

“Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezeki yang telah 

diberikan Allah kepadamu, dan syukurilah nikmat Allah jika kamu hanya 

menyembah kepada-Nya.” QS. An-Nahl : 114. 

Cookies merupakan salah satu jenis makanan yang cukup digemari 

terutama di kalangan anak-anak karena rasa yang enak, ukuran kecil, praktis 

dibawa ke mana pun, serta tahan lama. Data BPS (2009) menunjukkan 

konsumsi rata-rata cookies di Indonesia adalah 0,40 kg/kapita/tahun.  

Kombinasi antara tepung bekatul dan tepung pisang kepok dalam 

produk cookies bertujuan untuk memanfaatkan bekatul sebagai pangan 

fungsional dan mengurangi ketergantungan terhadap konsumsi gandum 

sehingga dapat menurunkan impor gandum. Penambahan tepung bekatul 

menyebabkan tekstur cookies menjadi keras dan rasa yang agak sedikit pahit 

karena kandungan serat yang tinggi (Ardiansyah, 2008 ). Maka dari itu, perlu 

dilakukan penambahan tepung pisang kepok untuk memperbaiki cita rasa 

cookies.  
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B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana formulasi tepung bekatul dan tepung pisang kepok sehingga 

menjadi produk cookies tinggi serat?  

2. Bagaimana hasil uji organoleptik (aroma, rasa, dan tekstur) dari produk 

cookies yang dihasilkan? 

3. Bagaimana uji kimia kadar proksimat dan serat dari produk cookies 

terbaik? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum  

Menghasilkan cookies tinggi serat yang dapat diterima dan disukai 

oleh panelis serta mengetahui uji kimia dari kadar proksimat dan serat 

pangannya.  

2. Tujuan Khusus 

a. Mengidentifikasi proses pembuatan tepung pisang kepok; 

b. Menganalisis rendemen tepung yang dihasilkan; 

c. Menentukan formulasi perbandingan tepung bekatul dengan tepung 

pisang kepok pada pembuatan produk cookies; 

d. Menganalisis pengaruh perbedaan formulasi produk cookies; 

e. Mengetahui daya terima panelis yang meliputi aroma, rasa, dan 

tekstur terhadap produk cookies yang dihasilkan; 

f. Menentukan cookies terbaik berdasarkan uji organoleptik dari 

beberapa formulasi yang dibuat; 

g. Menganalisis kandungan proksimat (kadar air, kadar abu, karbohidrat, 

protein, dan lemak) serta serat pangan total pada produk cookies 

terbaik; 

h. Mengetahui nilai gizi produk cookies terbaik per sajian; serta 

i. Mengetahui prediksi harga jual produk cookies terbaik.  
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D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Institusi 

Menambah referensi keilmuan terkait pemanfaatan bahan lokal dalam 

menciptakan produk olahan makanan fungsional.  

2. Bagi Peneliti 

Sebagai dasar untuk menyalurkan ide kreatif mahasiswa dan berpikir 

sistematis dalam menyikapi masalah, khususnya pada bidang teknologi 

pangan dan gizi.  

3. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi pada masyarakat tentang perlunya pemanfaatan 

bahan pangan lokal untuk meningkatkan nilai gizi pada produk olahan 

makanan. 

 

E. Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui formulasi yang tepat dan  

paling disukai oleh panelis dalam pembuatan produk cookies tepung bekatul 

dan tepung pisang kepok tinggi serat untuk anak obesitas. Pembuatan produk 

cookies, uji organoleptik, dan analisis rendemen bertempat di Laboratorium 

Gizi Universitas Muhammadiyah Prof. DR. HAMKA; serta uji analisis 

proksimat dan serat pangan total akan dilakukan di Saraswanti Indo Genetech 

(SIG) Laboratory, Bogor. Penelitian ini akan dilakukan pada bulan April 

sampai Agustus 2019. Dalam penelitian ini membutuhkan panelis agak terlatih 

(semi trained panel) sebanyak 30 panelis. Panelis tersebut akan memilih 

produk dengan formula yang paling disukai melalui uji organoleptik hedonik. 

Dari produk yang terpilih berdasarkan uji kesukaan tersebut, akan dilakukan 

penelitian lanjutan untuk dianalisis uji kimia (metode proksimat yaitu 

karbohidrat, protein, lemak, kadar air, kadar abu) dan kadar serat pangan total. 

Penelitian ini menggunakan metodologi desain eksperimental dengan analisis 

data SPSS untuk uji ANOVA. 
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