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Abstract Inadequate dietary fiber intake may present a risk of inhibiting the final catch-up process in young
adolescents. Therefore, it is vital to find solutions to this issue, one of which is the creation of fiber-rich products.
This study was conducted to determine the acceptability (color, scent, texture, and taste) of cookies with different
levels of purple sweet potato substitution and the addition of chia seeds, as well as the fiber content of the best
cookie formula. This quantitative research with pure experimental methods uses a research design in the form
of a completely randomized design (CRD) consisting of six different treatments, namely (80%, 15%); (80%,
10%); (75%, 15%); (75%, 10%); (70%, 15%); and (70%, 10%). A questionnaire will be used as the study tool,
and 35 semi-trained panelists will complete it. The Kruskal-Wallis test was used as the statistical test in this
study, and an extra test in the Mann-Whitney test was used if the p-value was less than 0.05. The results showed
that the substitution of purple sweet potato and the addition of chia seeds had an effect on color and taste, so Ha
was accepted for both characteristics. However, the substitution of purple sweet potato and the addition of chia
seeds did not affect the scent and texture, so Ha was rejected for aroma and texture. The cookies with the best
hedonic test results were F5 (70%; 15%) with a dietary fiber level of 6.61 g per 100 g of cookies.

Keywords: dietary fiber, cookies, purple sweet potato, chia seeds, food value chain.

Abstrak Asupan serat makanan yang tidak adekuat mampu menimbulkan risiko terhambatnya proses tumbuh
kejar tahap akhir pada remaja awal. Oleh karena itu, sangat penting untuk menemukan solusi untuk masalah ini,
salah satunya adalah penciptaan produk kaya serat. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui daya terima (warna,
aroma, tekstur, dan rasa) dari cookies dengan substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia yang berbeda
serta kandungan serat dari formula cookies terbaik. Penelitian kuantitatif dengan metode eksperimental murni ini
menggunakan desain penelitian berbentuk rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari enam perlakuan
berbeda yaitu (80%, 15%); (80%, 10%); (75%, 15%); (75%, 10%); (70%, 15%); dan (70%, 10%). Instrumen
penelitian ini berbentuk kuesioner yang akan diisi oleh 35 orang panelis semi terlatih. Uji statistik yang digunakan
dalam penelitian ini adalah uji non parametrik berupa uji Kruskal-Wallis dan uji Mann-Whitney sebagai uji
lanjutan apabila nilai p-value <0,05. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi ubi jalar ungu dan
penambahan biji chia berpengaruh terhadap warna dan rasa tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma dan tekstur
sehingga Ha diterima pada warna dan rasa tetapi ditolak untuk aroma dan tekstur. Cookies hasil uji hedonik terbaik
adalah F5 (70%;15%) dengan kandungan serat makanan sebesar 6,61 g setiap 100 g cookies.

Kata Kunci: serat makanan, cookies, ubi jalar ungu, biji chia, nilai rantai makanan

1. PENDAHULUAN

Kelompok remaja awal yang berusia 13-15 tahun merupakan kelompok yang
mengalami tumbuh kejar tahap akhir sehingga memerlukan asupan energi yang mampu
menunjang proses tersebut hingga berjalan optimal. Penelitian yang sudah dilakukan
menemukan bahwa kurangnya asupan energi pada masa ini akan berpengaruh terhadap bentuk
tubuh pendek atau menghambat pertumbuahn pada masa tumbuh kejar tahap akhir (Pando,
Gat-Yablonski dan Phillip, 2010). Selain itu, asupan serat yang baik diketahui mampu
membantu dalam proses metabolisme tubuh dengan cara mengoptimalkan mileu di saluran

cerna (Pando, Gat-Yablonski dan Phillip, 2010). Asupan serat makanan yang
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direkomendasikan untuk setiap orang di berbagai negara sangat bervariasi. Data Riskedas
yang dikeluarkan tahun 2018 menunjukkan bahwa 95,5% masyarakat usia 10 tahun keatas
mengalami kekurangan asupan serat makanan dari sayuran dan buah yaitu hanya memenuhi
8 g dari 30 g anjuran (Kementerian Kesehatan R, 2018). Berdasarkan beberapa penelitian
yang dilakukan pada berbagai subjek penelitian menunjukkan hasil bahwa densitas asupan
serat masih tergolong di tingkat rendah (Zuhelviany dkk ,2020) (Safitri, Fitri dan Lestari,
2022).

Status konsumsi serat yang rendah pada masyarakat dapat disebabkan oleh berbagai
faktor salah satunya kesibukan sehari hari yang menyebabkan pemilihan makan berakhir pada
fast food yang cenderung rendah serat dan kurangnya akses terhadap makanan yang
mengandung tinggi serat (Ontotyaswari dkk, 2022). Selain menghambat proses tumbuh kejar
tahap akhir pada remaja awal, kekurangan konsumsi serat makanan mampu menimbulkan
berbagai permasalah seperti konstipasi, hipertensi, peningkatan kadar kolesterol dalam darah,
hingga obesitas (Wiwid Yuliastuti, Kukuh Nurkhamim, 2020) (Lestari, Harna dan Novianti,
2020) (Odar Stough dkk, 2018).

Pembuatan produk fungsional yang kaya akan serat dapat menjadi langkah awal dalam
mengurangi bahkan mengatasi permasalahan gizi ini. Oleh karena itu, dilakukan proses
substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia pada cookies sebagai bentuk alternatif
snack tinggi serat bagi remaja awal. Ubi jalar ungu dalam bentuk tepung dipilih sebagai bahan
yang disubstitusikan karena memiliki sifat yang serupa dengan tepung terigu. Selain itu,
kandungan serat serta antioksidan di dalamnya lebih tinggi dan stabil daripada tepung terigu
dan jenis ubi lainnya. Salvia hispanica L. atau yang biasa dikenal sebagai biji chia merupakan
jenis biji dengan kandungan serat makanan yang tinggi, 18 hingga 40 persen (Otondi, Nduko,
dan Omwamba, 2020). Beberapa penelitian mengungkapkan bahwa penambahan biji chia
mampu meningkatkan kandungan serat pada produk akhir yang dihasilkan (Septiani, Susyani
dan Telisa, 2022) (Rani, Kumar, dan Yadav, 2021) (de Falco, Amato, dan Lanzotti, 2017)
(Chelladurai dkk, 2019). Ubi jalar ungu disubstitusikan bersama dengan penambahan biji chia
dalam pembuatan snack praktis berbentuk cookies dengan cita rasa yang dapat diterima dan
kandungan serat yang tinggi. Beberapa penelitian yang dilakukan sebelumnya telah
menghasilkan berbagai persentase tepung ubi jalar ungu yang akan disubstitusikan ke dalam
cookies. Akan tetapi, belum ditemukan persentase ubi jalar ungu dan biji chia yang tepat akan
daya terima cookies meliputi warna ungu tua, aroma butter yang baik, tekstur yang renyah,

serta rasa manis yang sesuai serta berkaitan dengan kandungan serat di dalamnya. Oleh karena
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itu, penelitian ini diperlukan untuk mengetahui kadar substitusi tepung ubi jalar ungu serta
penambahan biji chia yang dapat diterima berdasarkan pengujian hedonik panelis meliputi
warna, aroma, tekstur, dan rasa yang ada di dalam cookies sebagai alternatif snack tinggi serat

bagi remaja awal.

2. METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimental
murni yang menerapkan desain penelitian berbentuk rancangan acak lengkap (RAL).
Rancangan Acak Lengkap yang digunakan terdiri atas enam perlakuan yang berbeda yaitu
(80%, 15%); (80%, 10%); (75%, 15%); (75%, 10%); (70%, 15%); (70%, 10%). Penelitian
dilaksanakan pada bulan Februari hingga Juni 2023, meliputi tahap persiapan hingga
pelaksanaan. Pembuatan cookies dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Makanan,
Program Studi Gizi Universitas Negeri Surabaya. Pengujian daya terima (warna, aroma,
tekstur, dan rasa) cookies dengan subtitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia dilakukan

di Laboratorium Gizi Gedung A9 Universitas Negeri Surabaya.

Sampel penelitian ini merupakan cookies dengan berbagai formulasi substitusi ubi
jalar ungu dan penambahan biji chia sebanyak 1 keping atau 5 gram untuk setiap formula
cookies. Panelis yang terlibat adalah panelis semi terlatih sebanyak 35 orang. Skala penilaian
uji daya terima menggunakan 4 kategori (1: sangat tidak suka, 2: tidak suka, 3: suka, 4: sangat
suka). Analisis uji daya terima cookies yang disubstitusi ubi jalar ungu dan ditambahkan biji
chia dilakukan menggunakan uji Kruskal-Wallis. Jika hasil analisis menunjukkan bahwa nilai
p-value <0,05 maka akan dilakukan uji lanjutan menggunakan uji Mann-Whitney untuk
mengetahui formula mana yang memiliki perbedaan secara signifikan. Data kandungan serat
cookies dengan hasil uji daya terima terbaik didapatkan dari uji laboratorium menggunakan
metode AOAC termodifikasi. Sampel yang digunakan dalam uji laboratorium adalah 100

gram cookies yang dipilih secara acak dari cookies dengan hasil daya terima terbaik.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies adalah tepung ubi jalar ungu, gula
halus, margarin, unsalted butter, tepung terigu, tepung maizena, susu bubuk vanila, biji chia,
kuning telur ayam, dan baking powder. Penggunaan ubi jalar ungu dan biji chia secara
berturut-turut sebagai bahan yang disubstitusikan dan ditambahkan pada cookies berfungsi
sebagai alternatif sumber serat makanan yang berpengaruh terhadap peningkatan kadar serat
makanan pada cookies. Formulasi cookies dengan substitusi ubi jalar ungu dan penambahan

biji chia yang digunakan dalam penelitian disajikan pada tabel 1.
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Tabel 1. Formulasi Cookies dengan Substitusi Ubi Jalar Ungu dan Penambahan Biji Chia

Formula (g
Bahan "e1TF (F3  [F4 [F5 F6
Unsalted 100 | 100 |100 |100 |100 | 100
butter
Margarin 60 60 60 60 60 60
Gulahalus |90 |90 |90 |90 |90 |90
Kuning telur | 8 8 8 8 8 8

Tepung terigu | 40 40 50 50 60 60
Susu bubuk 20 20 20 20 20 20

Tepung 20 |20 |20 |20 |20 |20
malzena

Baking 2 2 2 2 2 2
powder

Tepungubi | 0 0h 1960|150 |150 |140 | 140
jalar ungu

Biji Chia 30 |20 |30 |20 |30 |20

Tahap dalam pembuatan cookies, dimulai dengan persiapan alat dan bahan yang digunakan
dalam proses pembuatan cookies. Pencampuran bahan dimulai dengan gula halus, unsalted
butter, dan mentega hingga berwarna kuning pucat. Kemudian pencampuran kedua dilakukan
setelah penambahan kuning telur kedalam adonan. Pencampuran selanjutnya menggunakan
spatula dilakuan setelah semua bahan kering ditambahkan kedalam adonan. Adonan yang
telah kalis ditimbang seberat 5 gram untuk setiap keping lalu dibentuk bulat pipih menyerupai

keping koin. Pemanggangan adonan cookies dilakukan dalam suhu 180°C selama 15 menit.

Variabel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu variabel bebas, terikat, dan kontrol.
Variabel bebas meliputi kadar substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia pada cookies
modifikasi. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah daya terima (warna, aroma, tekstur,
dan rasa) cookies dengan substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia, sedangkan
variabel kontrol meliputi jumlah, jenis, serta kualitas bahan dan alat yang digunakan dengan
penjabaran sebagai berikut. Penelitian ini merupakan penelitian yang melibatkan subyek
manusia sebagai panelis semi terlatih untuk menilai daya terima produk. Maka, penelitian ini
telah memperoleh persetujuan dari komisi etik penelitisn kesehatan Fakultas Kesehatan
Masyarakat Univeritas Airlangga dengan nomor 81/EA/KEPK/2023.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Daya Terima

Sifat organoleptik (hedonik) sangat penting dalam penilaian setiap produk karena
berkaitan dengan daya terima masyarakat terutama sasaran produk. Pengujian terhadap daya
terima dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk yang baru
dikembangkan. Karakteristik yang dianalisis pada uji mutu hedonik adalah warna, aroma,
tekstur, dan rasa. Hasil analisis pengaruh substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia

terhadap karakteristik cookies disajikan pada tabel 2

Tabel 2. Hasil Analisis Cookies Modifikasi

Karak Formula P-
teristi Val
K F1 F2 F3 F4 F5 F6 Ue
Warn 2, 3,31 | 3,26 | 3,29 3, 3,00 | 0,01
a 83 bc bc bc 40 ab 0
a C
Aro 3, 3, 0,48
ma 13 3,26 | 3,31 |3,23 23 3,09 2
Tekst | 3, 3, 0,05
ur 03 3,26 | 3,14 | 3,20 20 2,71 3
2 3
' 3,17 | 3,14 | 3,43 : 2,97 | 0,00
Rasa 69 | o b be 43 | & 0
a C
Rata- | 3, 3,
Rata 00 3,25 |3,21 |3,28 31 2,94

Berdasarkan tabel 2. dapat diketahui bahwa formula F5 memiliki karakterisitk warna
terbaik dengan nilai mean 3,40. Warna cookies F5 adalah ungu sedikit muda yang disebabkan
oleh kadar ubi jalar ungu yang terkandung di dalam formula tersebut lebih sedikit daripada
formula lainnya. Cookies yang disubstitusi oleh ubi jalar ungu akan memiliki warna yang
semakin gelap seiring bertambahnya kadar substitusi tepung ubi jalar ungu dalam adonan
cookies. Pigmen antosianin yang disebut flavonoid menjadi alasan hal tersebut dapat terjadi.
Substitusi ubi jalar ungu yang semakin tinggi menyebabkan penurunan tingkat penerimaan
cookies, sehingga formula yang paling banyak disukai mengandung substitusi ubi jalar ungu
paling sedikit. Biji chia tidak memberikan perbedaan warna karena memiliki perbedaan
diameter dengan bahan lainnya. Oleh karena itu, penambahan biji chia tidak memengaruhi
warna cookies yang dihasilkan. Substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia pada
cookies menunjukkan hasil yang signifikan dalam memengaruhi tingkat kesukaan panelis

terhadap warna cookies modifikasi. Hal ini ditunjukkan oleh hasil uji statistik Kruskal-Wallis
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dengan nilai signifikansi < 0,05 sehingga Ha diterima pada karakteristik warna. Uji lanjut
Mann-Whitney yang dilakukan menunjukkan bahwa pada karakteristik warna F5 merupakan
formula yang memiliki perbedaan paling tinggi daripada jenis formula cookies lainnya.
Formula F1 memiliki karakteristik aroma terbaik dengan nilai mean 3,43. Substitusi ubi jalar
ungu dan penambahan biji chia pada cookies menunjukkan hasil yang signifikan dalam
memengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap warna cookies modifikasi. Hal ini
ditunjukkan oleh hasil uji statistik Kruskal-Wallis dengan nilai signifikansi < 0,05 sehingga
Ha diterima pada karakteristik warna. Uji lanjut Mann-Whitney yang dilakukan menunjukkan
bahwa pada karakteristik warna F5 merupakan formula yang memiliki perbedaan paling tinggi
daripada jenis formula cookies lainnya. Substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia ke
dalam adonan cookies tidak menunjukkan pengaruh secara signifikan dalam tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma cookies modifikasi. Hal ini ditunjukkan oleh hasil uji statistik

menggunakan Uji Kruskal-Wallis > 0,05 sehingga Ha ditolak pada karakteristik aroma.

Tabel 2. menunjukkan bahwa formula F2 memiliki karaktersitik tekstur cookies
terbaik dengan nilai mean 3,26. Tekstur atau tingkat kerenyahan dari cookies dapat
dipengaruhi oleh berbagai faktor salah satunya adalah bahan penyusun dari cookies itu sendiri.
Tingkat kerenyahan dapat dipengaruhi oleh kadar ubi jalar ungu yang disubstitusikan dan biji
chia yang ditambahkan. Hal ini dikarenakan kandungan serat yang dimiliki oleh ubi jalar ungu
dan biji chia sehingga semakin tinggi kadar substitusi bahan yang mengandung serat maka
akan semakin menurun tingkat kerenyahan dari cookies yang dihasilkan. Berdasarkan analisis
yang dilakukan diketahui bahwa formula kedua (F2) memiliki tingkat kesukaan tertinggi dari
segi tekstur. F2 memiliki kandungan serat makanan terendah dari kelima jenis formula cookies
modifikasi lain. Substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia pada cookies modifikasi
tidak menunjukkan adanya pengaruh secara signifikan pada tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur keenam formula cookies modifikasi. Hal ini ditunjukkan oleh hasil uji statistik yang
dilakukan menggunakan Uji Kruskal-Wallis memiliki nilai p-value > 0,05 sehingga Ha
ditolak. Formula cookies modifikasi yang memiliki tingkat kesukaan rasa tertinggi dimiliki
oleh F4 dan F5 dengan nilai mean 3,43. Formula cookies tersebut menjadi kesukaan panelis
karena mengandung lebih sedikit ubi jalar ungu daripada formula cookies lainnya. Semakin
banyak ubi jalar ungu yang disubstitusikan kedalam cookies akan menghasilkan rasa yang
semakin manis. Hal ini sejalan dengan fakta bahwa ubi jalar ungu memiliki kandungan gula
yang cukup tinggi. Hal ini berkebalikan dengan biji chia yang cenderung tidak memiliki rasa

tertentu yang khas dan menonjol. Jenis biji ini berbeda dengan jenis biji-bijian lainnya yang
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memiliki rasa dan aroma tertentu. Penelitian yang dilakukan oleh Paramita, dkk (2020)
menunjukkan bahwa penambahan biji chia tidak memengaruhi rasa akhir smoothies yang
dihasilkan. Substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia pada cookies menunjukkan
hasil yang signifikan dalam memengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cookies. Hal
ini ditunjukkan oleh hasil uji statistik Kruskal-Wallis dengan nilai signifikansi < 0,05 sehingga
Ha diterima pada Kkarakteristik rasa. Uji Mann-Whitney yang dilakukan sebagai uji lanjut
menunjukkan hasil bahwa. F5 memiliki perbedaan yang lebih tinggi daripada formula cookies
lainnya. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa substitusi ubi jalar ungu dan
penambahan biji chia yang dilakukan tidak memberikan pengaruh yang signifikan pada
karakteristik aroma dan tekstur sehingga Ha ditolak sedangkan substitusi ubi jalar ungu dan
penambahan biji chia secara signifikan memengaruhi karakteristik warna dan rasa cookies
sehingga Ha diterima pada karakteristik warna dan rasa. Oleh karena itu, uji lanjut Mann-
Whitney dilakukan pada karakteristik warna dan rasa untuk mengetahui perbedaan antar
formula. Uji Mann-Whitney yang dilakukan menunjukkan bahwa F5 merupakan formulasi
cookies terbaik dengan nilai rata-rata mean tertinggi. Oleh karena itu, formula cookies yang
akan diuji kandungan serat makanan di dalam laboratorium adalah F5 dengan substitusi ubi

jalar ungu sebesar 140 gram dan penambahan biji chia sebanyak 30 gram.
Kandungan Serat

Cookies dengan hasil daya terima terbaik diuji kandungan serat makanannya di
laboratorium menggunakan metode AOAC termodifikasi. Hasil uji laboratorium
menunjukkan bahwa cookies ini memiliki kandungan serat sebesar 6,61 gram setiap 100 gram
cookies. Kemudian dilakukan perbandingan kandungan serat makanan cookies dari berbagai
cara penghitungan dan kebutuhan serat makanan sehari dari selingan. Hasil perbandingan
kandungan serat makanan pada cookies dari berbagai cara perhitungan dan kebutuhan serat

makanan sehari disajikan pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis Kandungan Gizi

Kadar | Kebutuhan Persentase

Sumber serat (9) (%)
@ T e L P
Nutrisurvey 4,76 3,4 29 14,0 16,4
TKTP 5,48 3,4 29 16,1 18,8
Laboratorium | 6,61 34 | 29 | 1944 | 22,79
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Hasil uji laboratorium membuktikan bahwa kadar serat makanan pada cookies mampu
memenuhi 19,44% untuk remaja laki-laki dan 22,79% untuk remaja perempuan dari
kebutuhan serat makanan sehari. Hasil analisis kandungan gizi menunjukkan bahwa kadar
serat makanan yang terkandung di dalam cookies mampu memenuhi kebutuhan serat makanan
remaja awal dari selingan sehari, yaitu 10-15%. Kebutuhan serat makanan harian remaja awal
mengacu pada Angka Kecukupan Gizi 2019 (AKG 2019). Serat makanan berperan dalam
proses metabolisme tubuh dengan cara mengoptimalkan mileu di saluran cerna. Asupan serat
yang adekuat secara langsung mampu memengaruhi proses metabolisme tubuh sehingga

proses tumbuh kejar tahap akhir pada remaja awal mampu terjadi secara optimal.

4. PENUTUP
Simpulan

Substitusi ubi jalar ungu dan penambahan biji chia pada cookies menunjukkan
pengaruh yang signifikan pada daya terima panelis terhadap karakteristik warna dan rasa
tetapi, tidak menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap daya terima aroma dan tekstur.
Cookies dengan hasil uji daya terima terbaik memiliki kandungan serat makanan sebesar 6,61
gram pada setiap 100 gram cookies. Hal ini telah memuhi kebutuhan serat makanan harian
dari selingan yang diperlukan oleh remaja awal.
Saran

Cookies yang disubstitusi dengan ubi jalar ungu dan ditambahkan biji chia ini memiliki
tekstur yang semakin lunak seiring bertambahnya kadar serat makanan didalam cookies
tersebut. Oleh karena itu, ukuran cookies harus memiliki ketebalan yang sesuai karena mampu

memengaruhi tingkat kerenyahan dari cookies yang dihasilkan
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