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Abstract 

 

Anemia is a global health problem whose prevalence is still quite high. Iron deficiency anemia occurs due 

to a lack of iron in the blood or low levels of hemoglobin (Hb) in the body. The anemia threshold for 

adolescent girls is 12 g/dl, while for adolescent boys it is 13 g/dl. One way to increase iron intake in 

teenagers is to develop cookies that use substitutes for catfish flour and green spinach flour, which can be 

a healthy alternative snack. This research aims to analyze the effect of substitution of catfish flour and 

green spinach flour on the nutritional content of cookies. The research design used was a True 

Experimental Design with a Completely Randomized Design (CRD), which involved 4 treatments and 6 

replications. The treatments applied included the ratio of wheat flour: catfish meal: green spinach flour 

at P0 (100:0:0), P1 (65:15:20), P2 (50:20:30), and P3 (30:25:45). The research results showed that the 

addition of green spinach flour could increase the macronutrient and iron content in cookies, with the 

highest iron levels found in the P3 treatment. 

 

Keywords :l Cookies,l Manyungl Fishl Meal,l Greenl Spinachl Flour. 

 

Abstrak 

 

Anemia adalah masalah kesehatan global yang prevalensinya masih cukup tinggi. Anemia defisiensi zat 

besi terjadi akibat kekurangan zat besi dalam darah atau rendahnya kadar hemoglobin (Hb) dalam tubuh. 

Ambang batas anemia untuk remaja wanita adalah 12 g/dl, sementara untuk remaja laki-laki adalah 13 

g/dl. Salah satu cara untuk menambah asupan zat besi pada remaja adalah dengan mengembangkan 

cookies yang menggunakan substitusi tepung ikan manyung dan tepung bayam hijau, yang dapat menjadi 

alternatif camilan sehat. Penelitianl inil bertujuanl untukl menganalisisl pengaruhl substitusil tepungl ikanl 

manyungl danl tepungl bayaml hijaul terhadapl kandunganl gizil dalaml cookies.l Desainl penelitianl yangl 

digunakanl adalahl Truel Experimentall Designl denganl Rancanganl Acakl Lengkapl (RAL),l yangl melibatkanl 4l 

perlakuanl danl 6l kalil replikasi.l Perlakuanl yangl diterapkanl meliputil perbandinganl tepungl terigul :l tepungl 

ikanl manyungl :l tepungl bayaml hijaul padal P0l (100:0:0),l P1l (65:15:20),l P2l (50:20:30),l danl P3l (30:25:45).l 

Hasill penelitianl menunjukkanl bahwal penambahanl tepungl bayaml hijaul dapatl meningkatkanl kandunganl zatl 

gizil makrol danl zatl besil dalaml cookies,l denganl kadarl zatl besil tertinggil ditemukanl padal perlakuanl P3. 

 

Katal Kunci :l Cookies,l Tepungl Ikanl Manyung,l Tepungl Bayaml Hijau. 

 

1. PENDAHULUAN 

 

Anemial adalahl masalahl kesehatanl global,l terutamal dil negaral berkembangl denganl 

prevalensil tinggi.l Anemial defisiensil zatl besil disebabkanl olehl kekuranganl zatl besil ataul 

rendahnyal kadarl hemoglobinl dalaml darahl (Widodol dkk,l 2019).l Anemial ditandail denganl 

rendahnyal konsentrasil hemoglobinl daril nilail ambangl batasl yangl disebabkanl olehl 

rendahnyal produksil sell darahl merahl (eritrosit)l danl hemoglobin,l meningkatnyal kerusakanl 

mailto:1wijrozunnabilafajriyati@gmail.com


Wijrozun Nabila Fajriyati1, Dian Ayu Ainun Nafies2 
 INSOLOGI (Jurnal Sains dan Teknologi) Vol. 3 No. 6 (2024) 588 – 597 

 
Lisensi: Creative Commons Attribution 4.0 International (CC BY 4.0) 

589 

eritrosit,l ataul kehilanganl darahl yangl berlebihan.l Nilail batasl ambangl anemial padal remajal 

wanital adalahl 12l g/dll sedangkanl untukl laki-lakil 13l g/dll (Hasyiml dkk,l 2018).l  

Menurutl WHOl 2016l menyebutkanl bahwal anemial merupakanl masalahl kesehatanl 

dimanal kelompokl yangl berisikol tinggil terkenal anemial adalahl wanital usial subur,l ibul 

hamil,l anakl usial sekolah,l danl remaja.l Masal remajal merupakanl masal transisil dalaml 

kehidupanl seseorangl antaral masal anak-anakl danl dewasa.l Remajal merupakanl masal yangl 

rentanl terhadapl masalahl gizil karenal padal masal inil remajal mengalamil pertumbuhanl 

sehinggal kebutuhanl gizinyal meningkatl (Sriningratl dkk,l 2019).l  

Prevalensil anemial Tahunl 2021l padal wanital usial produktifl denganl rentangl usial 15-

49l tahunl menurutl WHOl secaral globall adalahl sebesarl 29.9%l (WHO,l 2021),l Menurutl hasill 

Risetl Kesehatanl Dasarl tahunl 2018l menyatakanl prevalensil anemial padal remajal berusial 15-

24l tahunl sebesarl 32%,l artinyal 3-4l daril 10l remajal menderital anemial (Kemenkesl RI,l 2021). 

Beberapal faktorl yangl dapatl menyebabkanl anemial antaral lainl rendahnyal kandunganl 

zatl besil dalaml makanan,l penyerapanl zatl besil yangl kurangl efisien,l adanyal zatl yangl 

menghambatl penyerapanl zatl besi,l sertal kekuranganl asupanl proteinl yangl diperlukanl untukl 

pembentukanl hemoglobinl (Indrawatiningsihl dkk,l 2021).l Remajal perempuanl lebihl rentanl 

terhadapl anemial karenal kehilanganl zatl besil saatl menstruasi,l sehinggal memerlukanl 

asupanl zatl besil yangl lebihl tinggil (Ardianil danl Wirjatmadi,l 2016). 

Menurutl Kemenkesl R.Il (2016)l pencegahanl anemial melibatkanl peningkatanl asupanl 

zatl besil danl proteinl untukl pembentukanl hemoglobinl sertal konsumsil panganl kayal zatl besi.l 

Perilakul konsumsil makananl remajal seringkalil tidakl sehat,l termasukl polal makanl yangl 

tidakl teratur,l seringl jajan,l tidakl sarapan,l danl konsumsil makananl cepatl sajil sertal junkl foodl 

(Wibowo,l 2013).l Remajal jugal cenderungl menyukail makananl manis,l asin,l danl pedas,l 

sertal kurangl mengonsumsil sayuranl (Fikawati,l 2017).l Untukl mengatasil anemia,l perlul 

pemenuhanl gizil danl zatl besil yangl cukup,l salahl satunyal makananl sepertil cookies. 

Cookiesl adalahl makananl ringanl populerl yangl digemaril olehl berbagail usial danl dapatl 

dikonsumsil kapanl saja.l Cookiesl terbuatl daril tepungl terigu,l gulal halus,l telurl ayam,l 

margarine,l tepungl maizena,l bakingl powder,l danl susul bubukl (Mutmainna,l 2013).l Selainl 

itu,l cookiesl termasukl makananl keringl denganl dayal simpanl lama.l Cookiesl jugal dapatl 

digunakanl sebagail salahl satul teknikl pemberianl makananl yangl dapatl mencegahl danl 

menanggulangil masalahl gizil (Syahwall danl Dewi,l 2018).l  

Bayaml hijaul merupakanl sayuranl hijaul sumberl zatl besil non-hemel yangl memilikil 

kandunganl zatl besil sebesarl 3,9l mg/100l gram.l Bayaml hijaul mengandungl zatl besil yangl 

palingl tinggil dibandingkanl bahanl jenisl sayuranl yangl lainnya,l sepertil sawil 2,9l mg,l daunl 

katukl 2,7l mg,l kangkungl 2,5l mg,l daunl singkongl 2,0l mgl (Marmi,l 2016).l Penelitianl Sril 

Hilmal Hidayat,l dkkl (2022)l diperolehl bahwal semakinl banyakl penambahanl tepungl bayaml 

padal produkl pempekl makal nilail gizil zatl besil akanl semakinl tinggi.l  

Selainl zatl besi,l asupanl proteinl pentingl untukl penyerapanl zatl besil karenal proteinl 

membentukl transporterl zatl besi,l transferin.l Kekuranganl proteinl dapatl menghambatl 

transportasil zatl besil danl menyebabkanl anemial (Diajeng,l 2018).l Ikanl merupakanl salahl 

satul bahanl panganl yangl memilikil kandunganl proteinl tinggi,l salahl satunyal ikanl mayungl 

(Munthel dkk,l 2016).l  

Ikanl manyungl (Ariusl thalassinus)l merupakanl salahl satul jenisl ikanl dasarl (demersal)l 

yangl memilikil potensil ekonomisl penting,l tergolongl dalaml familyl Ariidael (Taunayl dkk,l 

2013).l Ikanl inil lebihl murahl dibandingkanl ikanl kakapl danl kayal protein.l Ikanl manyungl 

dalaml 100l graml memilikil kandunganl kaloril 97l kkal,l proteinl 17,9l g,l lemakl 2l g,l 

karbohidratl 0,4l gl ,besil 2,5l gl (TKPI,l 2017).l Hasill penelitianl Cahyatil dkk,l (2020)l 

menunjukkanl pengecekanl kadarl hemoglobinl sebeluml danl sesudahl pemberianl kukisl 

pelangil ikanl gaguk/manyungl berpengaruhl terhadapl kadarl hemoglobinl remajal putril dil 
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MTsl Pancasilal Kotal Bengkulu.l l Penelitianl menunjukkanl baksol ikanl manyungl denganl 

daunl kelorl mengandungl proteinl 60,61%l (Worol Setiabomal dkk,l 2021).l  

Berdasarkanl penjelasanl tersebut,l pemilihanl jenisl makananl untukl meningkatkanl 

kebutuhanl zatl besil (Fe)l sangatl pentingl bagil remajal untukl mencegahl terjadinyal anemia.l 

Pengolahanl bayaml hijaul danl ikanl mayungl padal pembuatanl cookiesl dapatl memenuhil 

kebutuhanl gizil danl kaloril yangl dibutuhkanl olehl tubuhl sertal menjadil produkl makananl 

yangl sehatl danl praktis.l Hall inil diharapkanl dapatl meningkatakanl nilail gizil cookiesl sebagail 

alternatil makananl selinganl tinggil zatl besi. 

 

2.l METODOLOGIl PENELITIAN 

 

2.1l Bahanl danl Alatl Pembuatanl Cookies 

Beberapal bahanl yangl digunakanl padal pembuatanl cookiesl adalahl tepungl 

terigu,ltepungl bayaml hijau,l tepungl ikanl manyung,l tepungl maizena,l margarin,l telur,l gulal 

halus,l susul bubuk,l bakingl powderl danl vanili.l Sedangkanl peralatanl yangl digunakanl untukl 

pembuatanl cookiesl yaitul timbangan,l oven,l baskom,l mixer,l sendok,l loyangl danl spatula. 

 

2.2l Prosedurl Penelitianl  

Terdapatl totall empatl dosisl perlakuanl danl enaml kalil ulanganl dalaml ujil CRDl ini.l 

Penelitianl inil menggunakanl desainl eksperimenl Truel Experimentall Designl denganl 

metodel Rancanganl Acakl Lengkapl (RAL)l yangl terdiril daril 4l perlakuanl danl 6l ulangan.l 

Analisisl datal padal penelitianl inil menggunakanl programl komputerl secaral statistikl denganl 

softwarel SPSSl 23.0l forl Windows.l Padal l penelitianl inil menggunakanl Kruskall Wallisl Testl 

danl jikal diperolehl hasill Pl Valuel <0.05l dilanjutkanl ujil Mann-Whitney.l Parameterl ujil 

organolentikl meliputil warna,l rasa,l aroma,l danl tekstur;l panelisl menilail sampell denganl 

skalal 4l poinl yaitul 1l (sangatl tidakl suka),l 2l (biasa/netral),l 3l (suka),l danl 4l (sangatl suka).l 

Perbandinganl perlakuanl daril masing-masingl tepungl terigu,l tepungl ikanl manyung,l danl 

tepungl bayaml yaitul padal P0l (100:0:0),l P1l (65:15:20),l P2l (50:20:30),l P3l (30:25:45).l 

Semual kegiatanl inil dilakukanl dil Laboratoriuml Kulinerl danl Pengolahanl Pangan,l Institutl 

Ilmul Kesehatanl Nahdlatull Ulamal Tuban.l Penelitianl inil dilakukanl padal bulanl meil 2024.l  
Prosesl pembuatanl cookiesl substitusil tepungl bayaml hijaul danl tepungl ikanl manyungl 

dimulail denganl persiapanl bahanl danl pembuatanl formula.l Tahapl persiapanl bahanl meliputil 

pembuatanl tepungl tepungl bayaml hijaul danl tepungl ikanl manyung.l Prosesl pembuatanl 

tepungl bayaml hijaul diawalil denganl bayaml dicucil sampail bersih,l batangl danl daunl 

dipisahkan.l kemudianl daunl bayaml ditimbangl lalul diblanchingl denganl suhul 90˚l selamal 60l 

detik.l Bayaml dikeringkanl menggunakanl ovenl listrikl suhul 150˚l Cl denganl waktul 

pengeringanl 45l menit,l setelahl itul diblenderl selamal 5l menit.l Tahapl terakhirl yaitul tepungl 

yangl telahl blenderl kemudianl diayakl menggunakanl ayakanl tepungl 60l meshl untukl 

menghasilkanl tepungl yangl lebihl halus.l Selanjutnyal pembuatanl tepungl ikanl manyungl 

dimulail denganl pemilihanl ikanl manyungl yangl masihl segar.l Ikanl manyungl difilletl danl 

digunakanl bagianl dagingl saja.l Dagingl ikanl manyungl dicucil danl ditambahkanl perasanl 

jerukl nipisl untukl menghilangkanl baul amis.l Kemudianl dagingl ikanl kukusl selamal 10l 

menit,l lalul disuir-suirl kecill danl dikeringkanl menggunakanl ovenl listrikl padal suhul 100℃l 

selamal 2l jam.l Dagingl ikanl manyungl dihaluskanl menggunakanl blenderl (penepungan),l 

lalul diayakl menggunakanl meshl 60. 

Tahapl pembuatanl formulal cookiesl dimulail denganl pencampuranl bahanl diadukl 

menggunakanl mixerl denganl kecepatanl putaranl tinggil selamal 3l menit.l Kemudianl 

masukkanl semual bahanl yangl telahl ditentukan.l Campuranl diadukl ratal denganl spatulal 

selamal 5l menit.l Adonanl dicetak,l kemudianl dipanggangl denganl ovenl suhul 150oCl selamal 

30l menit. 
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3.l HASILl DANl PEMBAHASAN 

 

3.1l Analisisl Kandunganl Gizil Cookies 

Analisisl datal padal penelitianl inil menggunakanl softwarel SPSSl 23.0l forl Windows.l 

Datal yangl dil ujil padal penelitianl inil yaitul datal organoleptikl (warna,l rasa,l aroma,l danl 

tekstur)l danl kadarl seratl diolahl denganl menggunakanl Onel Wayl ANOVAl apabilal datal 

berdistribusil normal,l sedangkanl jikal datal tidakl berdistribusil normall menggunakanl 

Kruskall Wallisl Test.l Padal ujil organoleptikl jikal terdapatl perbedaanl yangl nyatal makal 

dilanjutkanl menggunakanl ujil Mannl Whitneyl untukl mengetahuil perbedaanl secaral spesifikl 

daril keempatl perlakuan. 

 
1. Kadarl Zatl Besi 

 

 
Gambarl 1.l Grafikl Analisisl Kadarl Zatl Besi 

 

Bersadarkanl Gambarl 1l analisisl ujil kadarl zatl besil cookiesl substitusil tepungl bayaml 

hijaul danl tepungl ikanl manyungl memilikil kadarl proteinl tertinggil padal formulasil P3l 

sebesarl (2,3l mg)l denganl perlakuanl 30%l tepungl terigu,l 25%l tepungl ikanl manyungl danl 

45%l tepungl bayaml hijaul danl perlakuanl yangl memilikil kadarl zatl besil terendahl terdapatl 

padal formulasil P1l sebesarl (1,9l mg)l denganl perlakukanl 65%l tepungl terigu,l 15%l tepungl 

ikanl manyungl danl 20%l tepungl bayaml hijau.l Hasill penelitianl menunjukanl semakinl 

banyakl penambahanl tepungl bayaml hijaul makal kadarl zatl besil padal cookiesl semakinl 

meningkat. 

Penyebabl tingginyal kadarl zatl besil dalaml perlakuanl P3l cookiesl denganl substitusil 

45%l tepungl bayaml hijaul dikarenakan,l tepungl bayaml memilikil kandunganl zatl besil 

sebesarl 27,8l mg/100l graml lebihl besarl dibandingkanl sorgum.l Padal bahanl substitusil 

menunjukkanl bahwal bayaml hijaul perl 100l grl memilikil kadarl zatl besil sebesarl 3,9l mgl 

(DKBM,l 2018).l  

Berdasarkanl penelitianl Sugiyartil dkk,l (2019)l miel keringl yangl telahl mengalamil 

prosesl penambahanl tepungl bayaml akanl mengalamil peningkatanl kadarl zatl besi,l miel 

keringl l denganl l kadarl zatl besil tertinggil terdapatl penambahanl tepungl bayaml 75%l yaitul 

sebesarl 68,1%l mg.l Hall inil sejalanl denganl penelitianl Syafitri,l dkkl (2019)l adanyal 

peningkatanl kadarl zatl besil padal biskuit.l Hall inil sejalanl denganl faktal danl didukungl olehl 

penelitianl terdahulul dapatl disimpulkanl bahwal terdapatl pengaruhl nyatal substitusil tepungl 

bayaml hijaul terhadapl peningkatanl kadarl zatl besil padal cookies.l Semakinl tinggil 

perbandinganl substitusil tepungl bayaml hijaul makal kadarl zatl besil padal cookiesl akanl 

meningkat. 

 

P0 P1 P2 P3

mg/100g 1,4 1,9 2,2 2,3

0

0,5

1
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2
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2. Kadarl Protein 

 

 
Gambarl 2.l Grafikl Analisisl Kadarl Protein 

 

Bersadarkanl Gambarl 2l analisisl ujil kadarl proteinl cookiesl substitusil tepungl bayaml 

hijaul danl tepungl ikanl manyungl memilikil kadarl proteinl tertinggil padal formulasil P3l 

sebesarl (22,08l gr)l denganl perlakuanl 30%l tepungl terigu,l 25%l tepungl ikanl manyungl danl 

45%l tepungl bayaml hijaul danl pelakuanl yangl memilikil kadarl proteinl terendahl terdapatl 

padal formulasil P2l sebesarl (11,47l gr)l denganl perlakuanl 50%l tepungl terigu,l 20%l tepungl 

ikanl manyungl danl 30%l tepungl bayaml hijau..l Hasill penelitianl menunjukanl semakinl 

banyakl penambahanl tepungl ikanl manyungl makal kadarl proteinl padal cookiesl semakinl 

meningkat. 

Berdasarkanl penelitianl Abrianl dkk,l (2021)l setiapl sampell yangl telahl mengalamil 

prosesl penambahanl tepungl ikanl manyungl akanl mengalamil peningkatanl kadarl protein.l 

Kadarl proteinl padal bahanl substitusil yaitul ikanl manyungl memilikil kadarl proteinl 17,9l grl 

/100l grl (TKPI,l 2020).l Kadarl proteinl yangl tinggil dapatl memberikanl pengaruhl positif,l 

proteinl berperanl pentingl dalaml pembentukanl butir-butirl darahl sepertil eritrositl danl 

hemoglobinl danl dalaml transportasil zatl besil untukl pembentukanl sell darahl dil sumsuml 

tulangl (Kusudaryatil &l Praningrum,l 2018).l  

Proteinl berperanl dalaml pembentukanl sell darahl merahl sebagail alatl angkutl zatl besi.l 

Zatl besil tidakl terdapatl bebasl dil dalaml tubuh,l zatl besil akanl bergabungl denganl proteinl 

membentukl transferin.l Transferinl akanl membawal zatl besil kel sumsuml tulangl untukl 

membentukl hemoglobinl (Eniwatil dkk,l 2019).Proteinl mempunyail perananl pentingl dalaml 

transportasil zatl besil dalaml tubuh.l Kurangnyal asupanl proteinl akanl mengakibatkanl 

transportasil zatl besil terhambatl sehinggal akanl terjadil defesiensil zatl besil yangl akanl 

menyebakanl anemial (Pratiwi,l 2016).l  

 

3. Kadarl Air 

 

 
Gambarl 3. Grafikl Analisisl Kadarl Air 
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Bersadarkanl Gambarl 3l analisisl ujil kadarl airl cookiesl substitusil tepungl bayaml hijaul 

danl tepungl ikanl manyungl memilikil kadarl proteinl tertinggil padal perlakuanl P2l sebesarl 

(10,79l gr)l denganl perlakuanl 50%l tepungl terigu,l 20%l tepungl ikanl manyungl danl 30%l 

tepungl bayaml hijaul danl perlakuanl yangl memilikil kadarl airl terendahl terdapatl padal 

perlakuanl P3l sebesarl (10,45l gr)l denganl perlakukanl 30%l tepungl terigu,l 25%l tepungl ikanl 

manyungl danl 45%l tepungl bayaml hijau. 

Berdasarkanl penelitanl yangl dilakukanl Sugiyartil dkk,l (2019)l l kadarl airl miel keringl 

denganl penambahanl tepungl bayaml menunjukkanl bahwal semakinl tinggil penambahanl 

tepungl bayaml hijaul makal kadarl airl miel keringl cenderungl semakinl meningkat.l 

Peningkatanl kadarl airl tersebutl disebabkanl karenal tepungl bayaml termasukl sayuranl yangl 

mengandungl kadarl airl yangl cukupl tinggil sehinggal penambahanl tepungl bayaml yangl lebihl 

banyakl membuatl kadarl airl jugal semakinl meningkat.l Miel keringl denganl l nilail tertinggil 

denganl penambahanl tepungl bayaml 50%l yaitul sebesarl 9,71%. 

Kadarl airl yangl terkandungl dalaml sayuranl cukupl tinggi.l Hall inil dapatl menyebabkanl 

sayuranl mudahl terserangl mikroorganismel sehinggal membuatl dayal simpannyal relatifl 

rendah.l Padal bayaml hijaul kadarl airl yangl terkandungl dalaml daunl danl batangnyal berbeda,l 

yaitul sebesarl 88,91%l danl 95,35%l (Pratiwil &l Nuryanti,l 2017).l Prosesl pengolahanl 

pembuatanl tepungl bayaml jugal dapatl mempengaruhil kadarl airl dalaml tepung,l jikal tepungl 

bayaml dil keringkanl kurangl maksimall dapatl mempengaruhil jumlahl airl yangl adal padal 

tepungl bayaml tersebut,l prosesl pemangganganl cookiesl jugal dapatl mempengaruhil 

penguranganl kadarl airl dalaml produkl akhir.l  

 

4. Kadarl Abu 

 

 
Gambarl 4.l Grafikl Analisisl Kadarl Abu 

 

Bersadarkanl Gambarl 4l analisisl ujil kadarl proteinl cookiesl substitusil tepungl bayaml 

hijaul danl tepungl ikanl manyungl memilikil kadarl proteinl tertinggil padal perlakuanl P3l (22,08l 

gr)l denganl perlakuanl 30%l tepungl terigu,l 25%l tepungl ikanl manyungl danl 45%l tepungl 

bayaml hijaul danl pelakuanl yangl memilikil kadarl abul terendahl terdapatl padal perlakuanl P1l 

sebesarl (3,79l gr)l denganl perlakukanl 65%l tepungl terigu,l 15%l tepungl ikanl manyungl danl 

20%l tepungl bayaml hijau.l Hasill penelitianl menunjukanl semakinl banyakl penambahanl 

tepungl ikanl manyungl makal kadarl proteinl padal cookiesl semakinl meningkat. 

Peningkatanl kadarl abul tertinggil yangl terdapatl padal formulal cookiesl P2l dapatl terjadil 

seiringl denganl bertambahnyal perbandinganl tepungl ikanl manyungl danl tepungl bayaml 

hijaul padal cookies.l Setiapl sampell yangl ditambahankanl ekstrakl daunl bayaml yangl 

disubstitusikanl padal miel basahl kadarl abul yangl dihasilkanl semakinl tinggil (Lasel dkk,l 

2021).l Peningkatanl kadarl abul inil disebabkanl karenal penggunaanl bahanl makananl yangl 
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memilikil kandunganl minerall yangl lebihl tinggi.l Padal perl 100l grl bayaml hijaul mengandungl 

kalsiuml 239l mg,l fosforl 35l mg,l danl zatl besil 5,7l mg,l sedangkanl padal 100l grl ikanl manyungl 

mangandungl 40l mg,l fosforl 100l mg,l danl zatl besil 2,5l mg,l (Kemenkesl RI,l 2018).l  

 

3.2l Mutul Organoleptik 

1. Warna 
 

Tabell 1. Persentasel Tingkatl Kesukaanl Panelisl Terhadapl Warna 

Tingkatl Kesukaanl Terhadapl Warna 

Perlakuan 
Sangatl suka Sukal  Biasa/Netral Tidakl suka Total 

N % N % N % N % N % 

P0 21 70 8 26,6 1 3,3 0 0 30 100 

P1 28 93,3 2 6,6 0 0 0 0 30 100 

P2 13 43,3 16 53,3 1 3,3 0 0 30 100 

P3 9 30 17 56,6 3 10 1 3,3 30 100 

 

Berdasarkanl hasill penilaianl tingkatl kesukaanl terhadapl warnal olehl 30l orangl panelisl 

yangl tidakl terlatih,l setelahl dilakukanl substitusil menunjukkanl bahwal padal cookiesl 

formulal P1,l hampirl seluruhl panelisl memberikanl penilaianl sangatl sukal terhadapl warnal 

cookies,l yaitul sebanyakl 28l panelisl (93,3%).l Sedangkan,l padal perlakuanl P2l lebihl daril 

setengahl panelis,l yaitul 16l panelisl (53,3%)l menyatakanl sukal terhadapl warnal cookies.l 

Sementaral itu,l padal perlakuanl P3l terdapatl 17l panelisl (56,6%)l menyatakanl sukal terhadapl 

warnal cookiesl subtitusil tepungl ikanl manyungl danl tepungl bayam. 

Berdasarkanl ujil Kruskal-Wallisl diketahuil bahwal perbandinganl padal formulasil 

tepungl terigu,l tepungl bayaml hijaul danl tepungl ikanl manyungl terhadapl dayal terimal produkl 

cookiesl terhadapl warnal didapatkanl hasill nilail (Pl Valuel =l 0.00l <l 0.05)l yangl berartil bahwal 

penilaianl cookiesl terhadapl warnal memilikil perbedaanl yangl signifikan.l l  

 

2. Rasa 
 

Tabell 2.l Persentasel Tingkatl Kesukaanl Panelisl Terhadapl Rasa 

Tingkatl Kesukaanl Terhadapl Rasa 

Perlakuan Sangatl suka Suka Biasa/Netral Tidakl suka Total 

N % N % N % N % N % 

P0 27 90 3 10 0 0 0 0 30 100 

P1 19 63,3 10 33,3 1 3,3 0 0 30 100 

P2 4 13,3 18 60 7 23,3 1 3,3 30 100 

P3 1 3,3 16 53,3 12 40 1 3,3 30 100 

 

Berdasarkanl hasill penilaianl tingkatl kesukaanl terhadapl rasal olehl 30l orangl panelisl 

yangl tidakl terlatih,l setelahl dilakukanl substitusil menunjukkanl bahwal padal cookiesl 

formulal P1,l lebihl daril setengahl panelisl memberikanl penilaianl sangatl sukal terhadapl rasal 

cookies,l yaitul sebanyakl 19l panelisl (63,3%).l Sedangkan,l padal perlakuanl P2l lebihl daril 

setengahl panelis,l yaitul 18l panelisl (60%)l menyatakanl sukal terhadapl rasal cookies.l 

Sementaral itu,l padal perlakuanl P3l terdapatl 16l panelisl (56,6%)l menyatakanl sukal terhadapl 

rasal cookiesl subtitusil tepungl ikanl manyungl danl tepungl bayam. 

Berdasarkanl ujil Kruskal-Wallisl diketahuil bahwal perbandinganl padal formulasil 

tepungl terigu,l tepungl bayaml hijaul danl tepungl ikanl manyungl terhadapl dayal terimal produkl 

cookiesl terhadapl rasal didapatkanl hasill nilail (Pl Valuel =l 0.00l <l 0.05)l yangl berartil bahwal 

penilaianl cookiesl terhadapl rasal memilikil perbedaanl yangl signifikan.l  
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3. Aroma 
 

Tabel 3. Persentasel Tingkatl Kesukaanl Panelisl terhadapl Aroma 

Tingkatl Kesukaanl Terhadapl Aroma 

Perlakuan Sangatl suka Sukal  Biasa/Netral Tidakl suka Total 

 N % N % N % N % N % 

P0 27 90 3 10 0 0 0 0 30 100 

P1 17 56,6 9 30 4 13,3 0 0 30 100 

P2 0 0 21 70 8 26,6 1 3,3 30 100 

P3 0 0 5 16,6 21 70 4 13,3 30 100 

 

Berdasarkanl hasill penilaianl tingkatl kesukaanl terhadapl aromal olehl 30l orangl panelisl 

yangl tidakl terlatih,l setelahl dilakukanl substitusil menunjukkanl bahwal padal cookiesl 

formulal P1,l lebihl daril setengahl panelisl memberikanl penilaianl sangatl sukal terhadapl aromal 

cookies,l yaitul sebanyakl 17l panelisl (56,6%).l Sedangkan,l padal perlakuanl P2l sebagianl 

besarl panelis,l yaitul 21l panelisl (70%)l menyatakanl sukal terhadapl aromal cookies.l 

Sementaral itu,l padal perlakuanl P3l sebagianl besarl panelis,l yaitu,l 17l panelisl (56,6%)l 

menyatakanl biasal ataul netrall terhadapl aromal cookiesl subtitusil tepungl ikanl manyungl danl 

tepungl bayam. 

Berdasarkanl ujil Kruskal-Wallisl diketahuil bahwal perbandinganl padal formulasil 

tepungl terigu,l tepungl bayaml hijaul danl tepungl ikanl manyungl terhadapl dayal terimal produkl 

cookiesl terhadapl aromal didapatkanl hasill nilail (Pl Valuel =l 0.00l <l 0.05)l yangl berartil bahwal 

penilaianl cookiesl terhadapl warnal memilikil perbedaanl yangl signifikan.l l  

 

4. Tekstur 
 

Tabel 4. Persentasel Tingkatl Kesukaanl Panelisl terhadap Tekstur 

Tingkatl Kesukaanl Terhadapl Tekstur 

Perlakuan Sangatl suka Suka Biasa/Netral Tidakl suka Total 

 N % N % N % N % N % 

P0 10 33,3 20 66,6 0 0 0 0 30 100 

P1 28 93,3 2 6,6 0 0 0 0 30 100 

P2 5 16,6 23 76,6 5 16,6 0 0 30 100 

P3 3 10 22 73,3 5 16,6 0 0 30 100 

 

Berdasarkanl hasill penilaianl tingkatl kesukaanl terhadapl teksturl olehl 30l orangl panelisl 

yangl tidakl terlatih,l setelahl dilakukanl substitusil menunjukkanl bahwal padal cookiesl 

formulal P1,l hampirl seluruhl panelisl memberikanl penilaianl sangatl sukal terhadapl teksturl 

cookies,l yaitul sebanyakl 28l panelisl (93,3%).l Sedangkan,l padal perlakuanl P2l sebagianl 

besarl lebihl daril panelis,l yaitul 23l panelisl (76,6%)l menyatakanl sukal terhadapl teksturl 

cookies.l Sementaral itu,l padal perlakuanl P3l sebagianl besarl lebihl daril panelis,l yaitu,l 22l 

panelisl (73,3%)l menyatakanl sukal terhadapl teksturl cookiesl subtitusil tepungl ikanl manyungl 

danl tepungl bayam. 

Berdasarkanl ujil Kruskal-Wallisl diketahuil bahwal perbandinganl padal formulasil 

tepungl terigu,l bayaml hijaul danl tepungl ikanl manyungl terhadapl dayal terimal produkl 

cookiesl terhadapl teksturl didapatkanl hasill nilail (Pl Valuel =l 0.00l <l 0.05)l yangl berartil bahwal 

penilaianl cookiesl terhadapl warnal memilikil perbedaanl yangl signifikan. 

 

4. KESIMPULAN 

 

Berdasarkanl hasill danl pembahasanl dapatl disimpulkanl terdapatl perbedaanl 

kandunganl zatl besil (Fe)l l danl proteinl padal setiapl perlakuan,l terjadil peningkatanl padal 

kandunganl zatl besil (Fe)l padal cookies,l semakinl banyakl formulasil tepungl bayaml hijaul 
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makal kandunganl zatl besil (Fe)l semakinl meningkat,l sedangkanl semakinl banyakl formulasil 

tepungl tepungl tepungl ikanl manyungl makal kandunganl proteinl akanl semakinl meningkat.l 

Kandunganl zatl besil (Fe)l danl proteinl tertinggil padal cookiesl terdapatl padal perlakuanl P3l 

denganl formulasil 25%l tepungl ikanl manyungl danl 45%l tepungl bayaml hijau.l Karakteristikl 

cookiesl yangl dihasilkanl padal P1l lebihl mudahl diterimal panelisl berdasarkanl warna,l rasa,l 

aromal sertal teksturl cookies.l Tingkatl kesukaanl panelisl cenderungl menurunl saatl jumlahl 

tepungl bayaml hijaul danl tepungl ikanl manyungl ditambahkanl lebihl banyak. 

 

UCAPANl TERIMAKASIHl  

 

Penelitil mengucapkanl terimakasihl kepadal dosenl pembimbing,l keluargal sertal 

seluruhl pihakl yangl terlibatl dalaml pelaksanaanl penelitianl inil yangl tidakl dapatl disebutl satul 

persatu.  
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