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ABSTRAK 

Pola konsumsi masyarakat yang cenderung senang mengonsumsi makanan tinggi 

kalori, tinggi lemak, tinggi natrium, dan rendah serat dapat menjadi pemicu 

kejadian hipertensi. Pisang kepok putih dan kacang hijau merupakan pangan lokal 

yang banyak dibudidayakan di Indonesia dan bahan yang potensial dalam 

pembuatan snack sumber serat dan rendah natrium bagi penderita hipertensi. 

Tujuan penelitian ini adalah melakukan pemanfaatan tepung pisang kepok putih 

dan tepung kacang hijau dalam pembuatan crispy cookies sumber serat dan rendah 

natrium. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL).Terdapat 3 

perlakuan penggunaan tepung pisang kepok putih dan tepung kacang hijau, yaitu 

dengan perbandingan 1 : 9, 2 : 8, 3 : 7. Analisis data menggunakan uji Anova, bila 

p-value <0,05 dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil uji sidik ragam pada uji mutu 

hedonik menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata penggunaan tepung 

pisang kepok putih dan tepung kacang hijau terhadap mutu aroma, rasa, dan 

tekstur crispy cookies. Hasil uji sidik ragam pada uji hedonik menunjukan bahwa 

tidak ada perbedaan yang nyata penggunaan tepung pisang kepok putih dan 

tepung kacang hijau terhadap aroma dan rasa, namun terdapat perbedaan pada 

tekstur crispy cookies. Berdasarkan penilaian uji organoleptik didapatkan produk 

crispy cookies terpilih yaitu F2 dengan perbandingan penggunaan tepung pisang 

kepok dan tepung kacang hijau 2 : 8. Produk crispy cookies terpilih dalam 100 

gram mengandung energi 401,8 kkal, protein 18,7 g, lemak 9,2 g, karbohidrat 61 

g, serat 6,8 g dan natrium 137,7 mg. 

 

Kata Kunci: crispy cookies, tepung pisang kepok putih, tepung kacang hijau, 

hipertensi 
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ABSTRACT 

Consumption patterns of people who tend to enjoy eating foods high in calories, 

fat, sodium, and low in fiber can be a trigger for hypertension. White kepok 

bananas and mung beans are local food that is widely cultivated in Indonesia and 

a potential ingredient in making fiber and low-sodium snacks for hypertensive 

sufferers. The purpose of this study is to utilize white kepok banana flour and 

mung bean flour in making crispy cookies with fiber and low sodium. This study 

uses a completely randomized design (CRD). There are 3 treatments using white 

kepok banana flour and mung bean flour, namely in the ratio of 1: 9, 2: 8, 3: 7. 

Data analysis using the Anova test, if the p-value <0.05 followed by Duncan test. 

Variance test results on the hedonic quality test showed that there was no 

significant difference in the use of white kepok banana flour and mung bean flour 

on the quality of the aroma, taste, and texture of crispy cookies. Variance test 

results on the hedonic test showed that there was no real difference in the use of 

white kepok banana flour and mung bean flour on the aroma and taste, but there 

were differences in the texture of crispy cookies. Based on the organoleptic test 

evaluation, it was obtained that the selected crispy cookies product is F2 by 

comparing the use of Kepok banana flour and mung bean flour 2: 8. Crispy 

cookies selected in 100 grams contain 401,8 kcal energy, 18,7 gram protein, 9,2 

gram fat, 61 gram carbohydrate,6,8 gram fiber, and mg137,7 sodium. 

 

Keywords: crispy cookies, white kepok banana flour, mung bean flour, 

hypertension 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Hipertensi (tekanan darah tinggi) merupakan masalah kesehatan yang 

serius karena dapat mengakibatkan kematian. WHO menyebutkan sekitar 9,4 juta 

orang di dunia meninggal akibat hipertensi dan komplikasi (WHO, 2013). 

Sementara di Indonesia, berdasarkan data Sample Registration System (SRS) 

Indonesia tahun 2016, hipertensi dengan komplikasi (5,8%) merupakan penyebab 

kematian nomor 4 (empat) pada semua umur (Usman et al, 2019). 

Data WHO 2015 menunjukkan sekitar 1,13 miliar orang di dunia 

menderita hipertensi dan terus meningkat sehingga diperkirakan pada tahun 2025 

akan ada 1,5 miliar orang yang terkena hipertensi (WHO, 2015). Menurut data 

Riskesdas tahun 2018 menunjukkan bahwa prevalensi penderita hipertensi usia 

≥18 tahun mengalami peningkatan dibanding tahun 2013, yaitu dari 25,8 persen 

menjadi 34,1 persen (Kemenkes, 2019).  

Saat ini, kecenderungan masyarakat mengonsumsi junkfood dan gaya 

hidup yang modern menjadi salah satu pemicu sepertiga penduduk Indonesia 

menderita hipertensi. Menurut Sudarmoko(2015), gaya hidup yang tidak sehat, 

terutama pola makan yang salah merupakan faktor penyebab kekambuhan 

hipertensi. Makan yang salah dapat meliputi pola konsumsi makanan yang tinggi 

kalori, tinggi lemak, tinggi natrium, dan rendah serat (Sumarni, 2015). 

Pisang kepok putih merupakan pangan lokal yang mudah diperoleh di 

Indonesia, namun keberadaannya belum populer di masyarakat. Rasa pisang 

kepok putih yang cenderung kurang manis seringkali dijadikan sebagai makanan 

burung dibandingkan untuk dikonsumsi. Padahal, pisang kepok putih merupakan 

pangan yang kaya akan zat gizi seperti protein 3,1%, lemak 0,27%, karbohidrat 

83,66%, dan serat kasar 4,705% (Patola, dkk., 2017). Pisang kepok putih juga 

mengandung pati yang tinggi sehingga dapat diolah menjadi tepung sebagai bahan 

dasar aneka cookies dan cake serta merupakan bahan makanan bebas natrium          

(0 mg/100 gram) (Kusumaningrum dan Rahayu, 2018). 
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Begitu pula dengan kacang hijau yang keberadaannya tersebar luas di 

Indonesia. Produksi kacang hijau di Indonesia tahun 2018 mencapai 234,718 ton 

(Kementan, 2018). Kacang hijau sebagai sumber protein nabati merupakan jenis 

pangan yang cukup diminati masyarakat Indonesia karena selain mudah diperoleh, 

harganya juga relatif lebih murah dibandingkan dengan bahan pangan hewani. 

Dalam 100 gram kacang hijau kering mengandung 22,9 gram protein, 1,5 gram 

lemak, 56,8 gram karbohidrat, 7,5 gram serat, dan 42 mg natrium (TKPI, 2017). 

Dalam Al-Qur’an, keistimewaan kacang hijau sebagai komoditas biji-

bijian yang memiliki banyak manfaat diabadikan dalam  suratQaf ayat 9 yang 

berbunyi:  

لْنَا مِنَ السَّمَاءِ مَاءً مُبَارَكًا فَأنَْبَتْنَا بِهِ جَنَّاتٍ وَحَبَّ الْحَصِيدِ   وَنَزَّ

“dan Kami turunkan dari langit air yang banyak manfaatnya lalu Kami 

tumbuhkan dengan air itu pohon-pohon dan biji-bijian untuk dipanen” 

Produk cookies merupakan salah satu jenis makanan yang diminati 

masyarakat. Sifat cookies yang mudah dikonsumsi menjadikannya sebagai 

makanan selingan yang cocok untuk mengatasi pola hidup masyarakat modern 

dengan tingginya tingkat kesibukan. Selain itu, keunggulan produk cookies 

lainnya adalah daya simpannya yang relatif panjang dan dapat menjadi alternatif 

pemenuhan gizi bagi penderita hipertensi (Lesmana dan Utari, 2013). Salah satu 

jenis cookies yang cukup populer adalah crispy almond cookies. Hal ini karena 

teksturnya yang renyah dan rasanya yang manis serta gurih menjadikannya 

primadona baik di kalangan remaja maupun dewasa (Kusuma, dkk., 2017). 

Produk crispy almond cookies menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

bakunya. Tepung terigu merupakan bahan makanan yang terbuat dari gandum. 

Pada Juni 2018, terjadi peningkatan impor gandum sebesar 4% dibandingkan 

tahun sebelumnya. Menurut Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia 

(Aptindo) dalam Kontan.co.id (2018), kenaikan angka impor gandum dipengaruhi 

oleh konsumsi tepung terigu masyarakat yang juga meningkat. Selain itu, 

penggunaan gandum untuk tepung terigu pun cukup besar, yaitu dari 5,67 juta ton 

yang diimpor, sebanyak 4,4 juta ton digunakan untuk tepung terigu. Oleh karena 

itu, perlu adanya pemanfaatan sumber daya lokal seperti pisang kepok dan kacang 
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hijau untuk mengurangi angka impor komoditas gandum yang meningkat selama 

ini. 

Berdasarkan paparan di atas penulis ingin membuat penelitian mengenai 

pembuatan produk crispy cookies dari pemanfaatan tepung pisang kepok putih 

dan tepung kacang hijau untuk dijadikan snack sumber serat dan rendah natrium. 

Hasil dari produk ini diharapkan dapat menjadi snack alternatif untuk penderita 

hipertensi, serta sebagai salah satu cara untuk memanfaatkan sumber daya lokal 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan paparan latar belakang di atas, maka penulis merumuskan 

masalah bagaimana mengolah pisang kepok putih dan kacang hijau menjadi 

tepung yang digunakan dalam pembuatan crispy cookies sebagai snack sumber 

serat dan rendah  natrium. 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Mengetahui berapa jumlah penambahan tepung pisang kepok putih dan 

tepung kacang hijau dalam pembuatan crispy cookies sehingga dapat menjadi 

snack sumber serat dan rendah natrium. 

2. Tujuan Khusus 

a. Mempelajari proses pembuatan tepung pisang kepok putih dan 

menghitung rendemen 

b. Mempelajari proses pembuatan tepung kacang hijau dan menghitung 

rendemen 

c. Melakukan analisis proksimat, kadar serat dan natrium pada tepung 

kacang hijau 

d. Mendapatkan beberapa formula crispy cookies sumber serat dan 

rendah natrium dengan memanfaatkan tepung pisang kepok putih dan 

tepung kacang hijau  

e. Mempelajari proses pembuatan crispy cookies tepung pisang kepok 

putih dan tepung kacang hijau 
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f. Menganalisis pengaruh tepung pisang kepok putih dan tepung kacang 

hijau terhadap mutu organoleptik (aroma, rasa, dan tekstur) 

g. Mendapatkan formula terpilih dari crispy cookies tepung pisang kepok 

putih dan tepung kacang hijau berdasarkan hasil uji organoleptik 

h. Melakukan analisis proksimat, kadar serat dan natrium produk crispy 

cookiesterpilih 

i. Menganalisis saran penyajian produk crispy cookies terpilih  

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Pada penelitian ini diharapkan penulis mampu mengimplementasikan 

pengetahuan tentang teknologi pangan dan gizi yang telah diperoleh selama 

perkuliahan. Penelitian ini juga bermanfaat untuk menambah pengetahuan 

penulis mengenai diversifikasi pangan lokal. 

2. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini bermanfaat untuk mengenalkan kepada masyarakat 

mengenai produk crispy cookies yang dapat menjadi snack sumber serat dan 

rendah natrium. Pemanfaatan pangan lokal diharapkan dapat meningkatkan 

nilai ekonomi pisang kepok putih yang selama ini belum populer. 

3. Bagi Universitas 

Penelitian ini bermanfaat untuk mendukung perkembangan teknologi 

pangan di universitas serta menjadi bahan penelitian rujukan, penelitian 

perbaikan serta penelitian lanjutan. 

 

E. Ruang Lingkup 

Penelitian ini berada dalam ruang lingkup Teknologi Pangan dan Gizi 

dengan topik “Pemanfaatan Tepung Pisang Kepok Putih dan Tepung Kacang 

Hijau dalam Pembuatan Crispy Cookies sebagai Snack Sumber Serat dan Rendah 

Natrium”. Formula crispy cookies ini ditujukan sebagai snack alternatif untuk 

penderita hipertensi karena merupakan makanan sumber serat dan rendah natrium 

namun, produk crispy cookies ini juga dapat dikonsumsi semua kalangan. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan April – Oktober 2019. Pembuatan tepung 
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pisang kepok putih, tepung kacang hijau, dan crispy cookies tepung pisang kepok 

putih dan tepung kacang hijau dilakukan di kawasan Depok. Analisis kimia 

tepung pisang kepok putih menggunakan data sekunder, sedangkan analisis kimia 

tepung kacang hijau dan crispy cookies tepung pisang kepok putih dan tepung 

kacang hijau berupa analisis proksimat, serat, dan natrium dilakukan di 

Laboratorium Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian, 

Bogor. Uji organoleptik berupa uji hedonik dan uji mutu hedonik menggunakan 

30 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa gizi Universitas Muhammadiyah Prof. 

DR. HAMKA yang telah mengikuti mata kuliah teknologi pangan. 
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