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ABSTRAK

Anak usia sekolah sangat rentan mengalami masalah gizi, salah satunya
kekurangan protein dan serat. Protein sangat dibutuhkan untuk pertumbuhan dan
konsentrasi belajar anak di sekolah. Serat pangan diperlukan untuk kesehatan anak-
anak. Dibutuhkan camilan sehat yang dapat memenuhi kebutuhan protein dan serat
anak-anak. Ampas susu tempe dapat diolah menjadi tepung sumber protein dan
serat. Tujuan dari penelitian ini adalah pemanfaatan tepung ampas susu tempe
dalam pembuatan cookies sumber protein dan serat. Penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap dengan 2 kali pengulangan. Substitusi tepung ampas susu
tempe terhadap tepung terigu pada pembuatan cookies yaitu F kontrol, F1 (65%),
F2 (70%), F3 (75%). Hasil uji sidik ragam pada uji mutu hedonik menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan yang nyata penggunaan tepung ampas susu tempe
terhadap mutu aroma, rasa, dan tekstur cookies. Hasil uji sidik ragam pada uji
hedonik menunjukan bahwa terdapat perbedaan yang nyata penggunaan ampas susu
tempe terhadap aroma, rasa, dan tekstur cookies. Berdasarkan penilaian uji
organoleptik didapatkan produk cookies terpilih yaitu F1 (65%:35%). Produk
cookies terpilih dalam 100 gram mengandung energi 474,07 kkal, protein 19,45 g,
lemak total 23,01 g, energi dari lemak 207,13 kkal, karbohidrat 47,28 g, serat
pangan 10,42 g. Mengonsumsi cookies sebanyak 5 keping (50 g) dapat memenuhi
kebutuhan selingan protein dan serat pangan anak usia 7-12 tahun dalam sehari.

Kata kunci : cookies, protein, serat, tepung ampas susu tempe.
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ABSTRACT

School-age children are very vulnerable to experiencing nutritional
problems, one of which is lack of protein and dietary fiber. Protein is needed for the
growth and concentration of children's learning at school. Dietary fiber is needed
for children’s health. Healthy snacks are needed that can meet the protein and fiber
needs of children. Tempe milk pulp can be processed into a source of protein and
fiber flour. The purpose of this study is the use of tempe milk pulp in making
cookies that are a source of protein and fiber. This study uses a completely
randomized design with 2 repetitions. The substitution of tempe milk pulp to flour
in making cookies is F control, F1 (65%), F2 (70%), F3 (75%). The results of the
variance test on the hedonic quality test showed that there were significant
differences in the use of tempe milk pulp to the quality of the aroma, taste, and
texture of cookies. Variance test results on the hedonic test showed that there were
significant differences in the use of tempe milk pulp to the aroma, taste, and texture
of cookies. Based on the organoleptic test assessment, it was selected cookie
products, namely F1 (65%: 35%). The selected cookies products in 100 grams
contain 474.07 kcal energy, 19.45 g protein, total fat 23.01 g, energy from 207.13
kcal fat, carbohydrate 47.28 g, food fiber 10.42 g. Consuming cookies as much as
5 pieces (50g) can meet the needs of intermittent protein and dietary fiber of
children aged 7-12 years in a day

Keywords: cookies, protein, fiber, tempe milk pulp.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Anak usia sekolah sangat rentan mengalami masalah gizi salah satunya
kekurangan protein. Proporsi anak usia sekolah yang mengalami defisit protein
secara nasional sebesar 64,2% dan sebanyak 17,8% tergolong defisit protein
berat (<70% Angka Kecukupan Protein). Berdasarkan wilayah, proporsi anak
usia sekolah yang mengalami defisit protein berat adalah Maluku (66,3%),
Nusa Tenggara (61,7%), Papua (60,2%), Sulawesi (52,3%), Kalimantan
(43,5%), Jawa (43,3%), Sumatera (37,9%), dan Bali (19,1%) (Salimar dkKk,
2016). Hal ini didukung dalam penelitian Rendy, dkk (2017), bahwa sebanyak
68,2% anak-anak sekolah dasar memiliki tingkat konsumsi protein yang
termasuk kategori sangat kurang. Selain masalah kekurangan protein, anak
usia sekolah mengalami masalah gizi kekurangan asupan serat. Menurut hasil
Riskesdas (2018), dalam hal konsumsi sayur dan buah 95,5% anak usia lebih
dari 5 tahun kurang makan sayur dan buah. Penelitian ini didukung oleh
penelitian Yurista dan Aditiati (2017) yang menyatakan konsumsi serat <10 g
pada anak usia 5-18 tahun di Indonesia sebesar 95,6%.

Anak usia sekolah membutuhkan protein yang cukup untuk
meningkatkan daya konsentrasi belajar sehingga dapat meningkatkan prestasi
anak di sekolah (Riani, Syafriani, dkk, 2019). Selain untuk pertumbuhan dan
perkembangan, protein berkaitan dengan aktivitas fisik berdasarkan fungsinya
sebagai salah satu sumber energi (M.Thonthowi, dkk., 2019). Selain protein,
serat diperlukan untuk kesehatan anak-anak. Serat pangan memiliki berbagai
manfaat untuk kesehatan, meliputi melancarkan pencernaan dan mencegah
kanker kolon, menurunkan kadar glukosa darah, berfungsi sebagai prebiotik,
mengontrol kegemukan dan obesitas serta mengurangi kadar kolesterol dalam
darah (Lattimer JM, 2010).

Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) (2012) melaporkan
99% anak sekolah dasar dari 18 provinsi di Indonesia mengonsumsi PJAS
(Pangan Jajan Anak Sekolah). Penelitian Susanto Djoko (2011) di Semarang

1
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sesuai dengan survei BPOM tentang kebiasaan jajan, yaitu 90,65% anak
sekolah selalu membeli snack atau camilan. Khusus untuk anak usia sekolah
(7-12 tahun), kuantitas dan kualitas camilan ikut berperan pada status gizi anak
(Ihwan dkk., 2011). Makanan selingan atau camilan menyumbang 20% dari
angka kecukupan energi dalam sehari minimal harus mengandung energi 300
kalori dan zat gizi 5 g protein untuk tiap anak dalam sehari (Inpres R1, 1997).
Menurut penelitian Ershlley, Astutik dan Sugeng (2015), menyatakan kadar
protein pada camilan 55% belum memenuhi standar, rendahnya kadar protein
dalam makanan camilan disebabkan komposisi bahan pangan produk sebagian
besar sumber karbohidrat dan lemak.

Sebagaimana Firman Allah dalam Q.S. Al-Bagarah/ 2 : 168 :

33 z-

Aoz P e o At "l 2S00 * AL z %
WSO8 A A ST S T g L IR GG

G

Artinya :

Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di
bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena

Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu.

Susu tempe merupakan salah satu upaya pengolahan tempe dalam
bentuk minuman. Proses pembuatan susu tempe akan menghasilkan ampas
susu tempe diakhir proses. Ampas susu tempe yang dihasilkan dari pembuatan
susu tempe yaitu £65%. Ampas susu tempe yang sudah tidak digunakan hanya
dijadikan pupuk tanaman atau dibuang begitu saja yang akan menjadi masalah
baru bagi lingkungan karena dapat mencemari lingkungan. Hal ini sangat
disayangkan karena ampas susu tempe dapat diolah menjadi tepung sumber
protein dan serat dengan kandungan gizi berturut-turut sebesar 46,12 gram dan
16,85 gram per 100 gram (Saraswati IndoGenetch, 2019).

Hasil observasi yang dilakukan oleh Snapcart (2017) menunjukkan
bahwa cookies merupakan camilan urutan kedua (66 %) yang paling digemari
oleh anak-anak. Cookies merupakan makanan praktis karena dapat dimakan

kapan saja, cookies juga memiliki daya simpan yang relatif lama. Pemanfaatan
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tepung ampas susu tempe yaitu selain untuk penganekaragaman, pengolahan
tepung ampas susu tempe akan menambah gizi pada cookies. Berdasarkan latar
belakang tersebut, maka peneliti tertarik melakukan penelitian dengan judul
“Pemanfaatan Ampas Susu Tempe dalam Pembuatan Cookies Sumber Protein

dan Serat”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah diatas, maka rumusan masalah
dalam penelitian ini yaitu ingin mengetahui berapa tepung ampas susu tempe
yang dapat ditambahkan untuk mensubstitusi tepung terigu dalam pembuatan
cookies, mengetahui mutu organoleptik (aroma, tekstur, dan rasa) cookies yang
dihasilkan, mengukur kadar proksimat dan serat pangan dari yang paling

disukai oleh panelis.

C. Ruang Lingkup

Ruang lingkup penelitian ini termasuk ke dalam peminatan Teknologi
Pangan, dan mengangkat topik “Pemanfaatan Ampas Susu Tempe dalam
Pembuatan Cookies Sumber Protein dan Serat”. Pembuatan cookies ini akan
dilaksanakan di Laboratorium Gizi Prodi Gizi Fikes UHAMKA. Uji
laboratorium berupa uji proksimat dan kadar serat pangan akan dilakukan di
Laboratorium SIG (Saraswanti Indo Genetech). Uji organoleptik berupa uji
hedonik dan mutu hedonik menggunakan 30 panelis semi terlatih yaitu
mahasiswa gizi UHAMKA yang telah mengikuti mata kuliah teknologi

pangan.

D. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Menghasilkan cookies sumber protein dan serat.
2. Tujuan Khusus

a. Mempelajari proses pembuatan tepung ampas susu tempe.
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h.

Menganalisis sifat fisik (rendemen) dan kimia (kadar air, kadar abu,
protein, lemak, dan karbohidrat), serat pangan pada tepung ampas susu
tempe.

Mendapatkan beberapa formula cookies sumber protein dan serat
dengan memanfaatkan tepung ampas susu tempe.

Mempelajari proses pembuatan cookies tepung ampas susu tempe.
Mendapatkan formula terbaik dari cookies tepung ampas susu tempe
berdasarkan hasil uji organoleptik

Menganalisis sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan
karbohidrat), serat pangan pada cookies tepung ampas susu tempe
terbaik.

Perhitungan takaran saji cookies tepung ampas susu tempe terbaik.

Analisis harga jual cookies tepung ampas susu tempe terbaik.

E. Manfaat Penelitian

1. Bagi Universitas

Penelitian ini diharapkan mampu menambah informasi dalam

pemanfaatan ampas susu tempe sebagai pensubstitusi tepung terigu dalam

menciptakan produk olahan makanan fungsional.

2. Bagi Peneliti

Sebagai sarana pembelajaran melakukan penelitian ilmiah

sekaligus mengaplikasikan ilmu yang sudah didapatkan selama

perkuliahan dan mengembangkan kemampuan diri khususnya di bidang

teknologi pangan dan gizi.

Bagi Masyarakat

Memberikan informasi pada masyarakat tentang perlunya

pemanfaatan limbah susu tempe yang dapat dijadikan tepung yang

diinovasikan dalam pembuatan cookies untuk meningkatkan nilai gizi

pada produk sebagai sumber protein dan serat.
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