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ABSTRAK 
Penggunaan tepung Isolated Soy Protein (ISP) dan Modified Cassava Flour (MOCAF) dapat diolah 

menjadi alternatif cookies tinggi protein dan zat besi sebagai alternatif Pemberian Makanan Tambahan 

(PMT) pada balita stunting. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh 

substitusi tepung ISP dan MOCAF terhadap daya terima dan kandungan gizi cookies untuk balita 

stunting. Penelitian ini ialah jenis penelitian eksperimental murni yang menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dan menggunakan panelis terbatas berjumlah 5 orang dan konsumen (orang tua yang 

mempunyai balita) sebanyak 35 orang. Penelitian ini terdiri dari 1 formula kontrol (F0) yang berbahan 

dasar 100% tepung terigu, dan 5 formula substitusi tepung ISP dan MOCAF (F1, F2, F3, F4, dan F5). 

Menurut hasil yang diperoleh dari uji statistik Kruskal Wallis telah kalau terdapat perbedaan signifikan 

tingkat kesukaan pada aspek warna dan tekstur, sedangkan untuk aspek aroma dan rasa menunjukkan 

tidak terdapat perbedaan signifikan antara F0, F4, dan F5. F5 merupakan formula terbaik dan pada tiap 

porsi cookies F5 (25g) mengandung 4,75g protein dan 2,75mg zat besi yang telah memenuhi 10-15% 

kecukupan protein dan zat besi anak usia 6 bulan – 3 tahun. Cookies substitusi tepung ISP dan MOCAF 

dapat diterima dan dikembangkan sebagai alternatif makanan tambahan balita stunting. 

 

Kata kunci: cookies; stunting; tepung isp dan mocaf 

 

COOKIES FORMULATION HIGH IN PROTEIN AND IRON WITH SUBSTITUTION 

OF ISP FLOUR AND MOCAF FOR STUNTING TODDLERS 

 

ABSTRACT 
The use of Isolated Soy Protein (ISP) flour and Modified Cassava Flour (MOCAF) can be processed 

into alternative cookies high in protein and iron as an alternative to Supplementary Feeding (PMT) 

for stunted toddlers. This study was conducted with the aim of knowing the effect of ISP and MOCAF 

flour substitution on the acceptability and nutritional content of cookies for stunting toddlers. This 

research is a pure experimental type of research that uses a Completely Randomized Design (RAL) 

and uses limited panelists totaling 5 people and consumers (parents who have toddlers) as many as 35 

people. This study consisted of 1 control formula (F0) made from 100% wheat flour, and 5 ISP and 

MOCAF flour substitution formulas (F1, F2, F3, F4, and F5). According to the results obtained from 

the Kruskal Wallis statistical test, there is a significant difference in the level of liking in the aspects of 

color and texture, while for the aspects of aroma and taste, there is no significant difference between 

F0, F4, and F5. F5 is the best formula and each serving of F5 cookies (25g) contains 4.75g of protein 

and 2.75mg of iron which meets 10-15% of the adequacy of protein and iron for children aged 6 months 

- 3 years. ISP and MOCAF flour substitution cookies can be accepted and developed as an alternative 

supplementary food for stunted toddlers. 

 

Keywords: cookies; isp and mocaf flour; stunting 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki prevalensi stunting yang cukup tinggi, dengan berada di peringkat ketiga di 

antara beberapa ASEAN. Prevalensi rata-rata stunting selama periode 2005-2017 tercatat 
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sebesar 36,4% (Kemenkes, 2018). Stunting merupakan permasalahan yang lazim dalam skala 

global, dimana menurut data empiris, sekitar 21,9% atau sekitar 149 juta anak mengalami 

stunting pada tahun 2018 (UNICEF et al., 2019). Pada tahun 2018, prevalensi balita stunting di 

kawasan Asia Tenggara tercatat sebesar 25%. Dalam skala global, telah terjadi penurunan 

prevalensi stunting setiap tahunnya sekitar 1,8% dan dalam 10 tahun kedepan akan berkurang 

18%, hasil ini belum memenuhi target yang diharapkan oleh WHO (Handayani et al., 2020). 

Pada tahun 2018, prevalensi stunting pada balita di Kota Surabaya tercatat sebesar 8,92%. 

Dengan rincian 2,04% balita diklasifikasikan sebagai sangat pendek, sementara 6,88% 

dikategorikan sebagai pendek (Dinas Kesehatan Surabaya, 2018). 

 

Stunting adalah suatu kondisi yang memengaruhi pertumbuhan fisik dan ditandai dengan 

penurunan laju pertumbuhan. Hal ini disebabkan oleh ketidakseimbangan gizi (Losong & 

Adriani, 2017). Stunting ialah sebuah kejadian yang terjadi sejak masa prenatal dan mulai 

terlihat pada anak usia dua tahun. Stunting pada balita dapat dikaitkan dengan beberapa masalah 

yang berkaitan dengan kemiskinan, diantaranya adalah kondisi kesehatan yang terganggu, 

asupan makanan yang tidak memadai, praktik kebersihan yang tidak optimal, dan keadaan 

lingkungan yang tidak mendukung (Kemenkes, 2018). Sehingga, dengan adanya asupan 

makanan bergizi yang kurang atau bahkan tidak memadai inilah yang menjadi penyebab 

terjadinya stunting (Rakotomanana et al., 2017). Terdapat hubungan positif antara asupan 

makanan dengan kejadian infeksi, dengan tidak adanya gejala yang jelas, kondisi fisiologis 

yang terkait dengan infeksi berhubungan dengan penyerapan nutrisi terhambat, kecukupan 

nutrisi meningkat, kehilangan mineral, penurunan nafsu makan, dan dapat menghambat 

pertumbuhan  (Kiik & Nuwa, 2020). Semakin sering seorang anak mengalami diare, semakin 

tinggi risikonya untuk mengalami stunting (Manggala et al., 2018). Kekurangan pada asupan 

makanan dalam kurun jangka waktu yang cukup lama yang disertai dengan muntah dan diare 

menyebabkan anak kekurangan zat gizi dan cairan. Terhambatnya serapan hara mempengaruhi 

pertumbuhan dan perkembangan baduta dan dapat mengakibatkan pertumbuhan terhambat 

(Adriani et al., 2022). Berdasarkan Global Child Growth Standards yang ditetapkan oleh WHO 

(2019), penentuan stunting melibatkan evaluasi indeks panjang badan menurut umur (PB/U) 

atau tinggi badan menurut umur (TB/U), di mana z-score yang lebih rendah dari -2 standar 

deviasi (SD) mengindikasikan stunting (Loya & Nuryanto, 2017). 

 

Indonesia adalah negara yang memiliki beragam sumber daya pangan, termasuk biji-bijian. 

Indonesia memiliki jumlah persediaan kedelai yang cukup besar. Kedelai diklasifikasikan 

sebagai kacang-kacangan, memiliki kandungan protein yang cukup besar dan memiliki Protein 

Efficiency Ratio (PER) yang sebanding dengan protein hewani (Ekafitri & Isworo, 2014). 

Isolated soy protein (ISP) atau isolat protein kedelai yang merupakan bubuk tinggi protein 

dengan konsentrasi protein 90%. Bubuk ini sebagian besar terdiri dari β-conglycinin (7S 

globulin) dan glisin (11S globulin), yang merupakan komponen utamanya (7S globulin) dan 

glisinin (11S globulin) (Li et al., 2016). Menurut USDA (2019) kandungan zat besi pada ISP 

sebesar 14,5mg per 100g. ISP merupakan hasil ekstraksi dari kacang kedelai dengan 

menghilangkan kandungan dari lemak dan karbohidrat. Sehingga kandungan protein pada ISP 

relatif lebih tinggi dibandingkan dengan kedelai biasa (Fatmala & Adi, 2017). ISP dapat 

digunakan sebagai bahan formulasi makanan karena mengandung  protein yang sangat tinggi 

(Fatmala & Adi, 2017). 

 

Kemandirian pangan berbasis lokal salah satunya yaitu singkong. Modified Cassava Flour 

(MOCAF) ialah suatu jenis tepung singkong yang sebelumnya telah melalui proses fermentasi 

sehingga memiliki sifat organoleptik yang sebanding dengan tepung terigu (Tarigan, 2019). 

Menurut Asmoro (2021) Tepung MOCAF memiliki lebih banyak karbohidrat dibandingkan 
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tepung terigu, sehingga cocok digunakan sebagai bahan dasar cookies karena dapat 

menggantikan tepung terigu hingga 100%. Penggunaan tepung MOCAF merupakan alternatif 

yang berpotensi untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu karena harganya 

yang terjangkau dan penggunaannya yang luas (Oktaviana et al., 2017). Tepung MOCAF juga 

merupakan tepung dengan kandungan zat besi yang relatif tinggi yaitu sebesar 15,8mg per 100g 

tepung (TKPI, 2017). Cookies ialah salah satu jenis biskuit yang dibuat dengan menggunakan 

adonan lunak, memiliki kandungan lemak yang cukup banyak, dan memiliki tekstur yang agak 

renyah. Selain itu, tampilan visual cookies ditandai dengan tekstur yang padat dan keras (Badan 

Standarisasi Nasional, 2011). Bentuk dan rasa cookies memiliki variasi, yang bergantung pada 

bahan tambahan yang digunakan (Suarni, 2009). Menurut Ningtyas (2015) cookies merupakan 

pangan olahan kering yang memiliki karakteristik lebih tahan lama dibandingkan dengan 

pangan olahan basah. Kadar air pada adonan juga mempengaruhi kerenyahan cookies, sehingga 

kadar air yang cukup pada cookies akan menghasilkan kerenyahan yang di inginkan (Astuti et 

al., 2013). Ciri-ciri cookies antara lain memiliki warna kuning kecoklatan, aroma yang sesuai 

dengan bahan yang digunakan, memiliki tekstur yang renyah, dan memiliki rasa manis yang 

bergantung pada gula dan rasa bahan yang digunakan (Fajiarningsih, 2013). Menurut uraian 

diatas, sehingga tujuan penelitian ini ialah untuk membuat formulasi produk cookies tinggi 

protein dan zat besi berbasis tepung ISP dan MOCAF. Dan diharapkan hasil dari penelitian ini 

menjadi sebuah solusi untuk menurunkan jumlah balita stunting. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan pendekatan penelitian eksperimental murni (true experimental) 

dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat total 6 formula, yaitu satu 

formula kontrol yang disebut sebagai F0, dan 5 formula perlakuan yang disebut sebagai F1, F2, 

F3, F4, dan F5. Formula F0 menggunakan komponen dasar tepung terigu merek Segitiga Biru, 

yang memiliki nilai protein 10g/100g. Sementara itu, formula F1, F2, F3, F4, dan F5 tidak 

menggunakan tepung terigu namun menggunakan substitusi tepung ISP dengan kandungan 

protein 90g/100g dan kandungan protein tepung MOCAF sebesar 1,2g/100g.  Jumlah substitusi 

tepung ISP dan MOCAF pada cookies dapat dilihat pada tabel 1. Penelitian ini telah mendapat 

persetujuan dari Komite Etik Penelitian Kesehatan, yaitu Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Airlangga di Surabaya. Penelitian ini dilakukan selama bulan Februari dan Maret 

tahun 2023. Pembuatan cookies dilakukan di rumah peneliti yang berlokasi di Kota Surabaya. 

Alur pembuatan cookies substitusi tepung ISP dan MOCAF pada penelitian ini terdapat pada 

gambar 1.  

Tabel 1. 

Formula Cookies 
Bahan F0 F1 F2 F3 F4 F5 

Tepung terigu 170 0 0 0 0 0 

Tepung isolat 

protein kedelai  (ISP) 

 

0 

 

170 

 

0 

 

85 

 

70 

 

100 

Tepung MOCAF 0 0 170 85 100 70 

Margarin 100 100 100 100 100 100 

Mentega  15 15 15 15 15 15 

Telur 50 50 50 50 50 50 

Gula pasir 70 70 70 70 70 70 

Gula palem 65 65 65 65 65 65 

Vanilla extract 2 2 2 2 2 2 

Garam 2 2 2 2 2 2 

Baking powder 3 3 3 3 3 3 

Total (g) 477 477 477 477 477 477 
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Tes uji organoleptik dilakukan di rumah panelis konsumen masing – masing. Uji kandungan 

protein dan zat besi pada formula cookies terbaik dilakukan di Laboratorium Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga.Penelitian ini melibatkan 5 panelis terlatih yang 

memiliki sertifikat organoleptik dan panelis konsumen terdiri dari masyarakat umum yaitu 

orang tua yang mempunyai balita (35 orang) untuk melakukan penilaian. Panelis terlatih 

menguji 6 formula cookies untuk menentukan dua formula terbaik yang akan diujikan pada 

panelis konsumen. Kriteria inklusi pada penelitian ini ialah masyarakat umum yaitu orang tua 

yang mempunyai balita, membaca lembar Penjelasan Sebelum Penelitian (PSP) dan telah 

mengisi lembar persetujuan mengikuti penelitian, dan bersedia menjadi panelis. Sementara itu, 

kriteria eksklusi pada penelitian ini ialah memiliki alergi terhadap telur, isolat protein kedelai, 

MOCAF, dan tidak memiliki gangguan indera pengecapan. Penelitian ini melakukan penilaian 

yang meliputi penilaian terhadap daya terima serta perhitungan konsentrasi protein dan zat besi. 

Panelis diinstruksikan untuk mencicipi sampel secara berurutan dan mengisi kuesioner yang 

menyertainya. Sebelum mencicipi sampel berikutnya, panelis diinstruksikan untuk 

membersihkan rongga mulut dengan berkumur menggunakan air yang telah disediakan. Lalu, 

panelis akan melakukan pengujian organoleptik pada formulasi F0, F4, dan F5, dengan 

mengevaluasi atribut-atribut seperti warna, aroma, tekstur, dan rasa. Pengujian ini meliputi 

angket preferensi dengan skala data ordinal yang terdiri dari empat skala penilaian: 1 = sangat 

tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = suka, dan 4 = sangat suka.  

 

Uji daya terima dilakukan dengan menggunakan Uji Kruskal-Wallis pada program SPSS, 

dengan tingkat signifikansi (α) 0,05. Tujuan dari uji ini adalah untuk mengetahui perbedaan 

daya terima antara cookies yang disubstitusi dengan tepung ISP dan MOCAF. Kemudian 

dilakukan uji Mann Whitney dengan tingkat signifikansi α = 0,05 untuk menilai signifikansi 

perbedaan antara kedua formulasi. Selain itu, formula terbaik yang diperoleh dari hasil uji daya 

terima dan nilai gizi yang ditentukan oleh TKPI, dilakukan analisis laboratorium untuk 

mengetahui kadar protein dengan metode kjeldahl dan kadar zat besi dengan metode 

Spektrofotometri Serapan Atom (SSA) di Universitas Airlangga. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.    Alur Pembuatan Cookies 
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HASIL  

Karakteristik Organoleptic Cookies Substitusi Tepung ISP dan MOCAF 

Warna 

Penilaian terhadap karakteristik warna cookies menunjukkan kalau di antara panelis, warna 

yang paling disukai adalah warna cokelat muda keemasan, yaitu pada formula F5 (3,4). 

Sebaliknya, formula dengan tingkat kesukaan terendah adalah formula F0 (3.1). Formula F0 

menunjukkan rona warna cokelat yang tampak lebih gelap, yang secara relatif kurang disukai 

oleh panelis. Pembentukan warna gelap pada adonan yang dibuat dengan formula F0 (terdiri 

dari 100% tepung terigu) disebabkan oleh proses pemanggangan, di mana reaksi Maillard dan 

karamelisasi terjadi, sedangkan pada formula F5 (60% tepung ISP; 40% tepung MOCAF) 

memiliki warna coklat muda keemasan karena adanya pengaruh dari tepung MOCAF. Hal ini 

selaras dengan penelitian  (Rasyid et al., 2020), Secara visual, warna tepung MOCAF lebih baik 

daripada tepung singkong karena kandungan proteinnya yang relatif lebih rendah, sehingga 

mengurangi kemungkinan tepung menjadi kecokelatan. Tepung MOCAF biasanya akan 

memiliki warna cenderung lebih terang dan cenderung tidak menghasilkan warna kecoklatan 

yang sama seperti cookies berbahan dasar tepung terigu (Alvionita P et al., 2017). Menurut 

(Kartina et al., 2022), tepung ISP memiliki warna putih kekuningan yang dapat memengaruhi 

tingkat kecerahan warna pada makanan. Menurut hasil penelitian Herawati et al., (2018), 

penggunaan tepung MOCAF berpengaruh terhadap wara cookies. Uji Kruskal-Wallis 

menunjukkan nilai p-value sebesar 0,038 (p < 0,05) untuk formulasi F0, F4, dan F5 terhadap 

sifat organoleptik warna cookies. Selanjutnya dilakukan uji Mann-Whitney. Lalu, setelah 

dilakukan uji Mann Whitney, terlihat kalau terdapat perbedaan warna yang signifikan antara 

formula F0 dan F4 (p=0,097), serta antara formula F0 dan F5 (p=0,016), namun tidak terdapat 

perbedaan warna cookies pada formula F4 dan F5 (p=0,317).  

 

Aroma 

Penilaian karakteristik aroma cookies dilakukan sesuai dengan standar yang diuraikan dalam 

SNI 2973-2011 tentang karakteristik indera penciuman biskuit dan cookies. Secara khusus, 

aroma cookies harus memiliki aroma yang harum serta tidak menunjukkan aroma asing yang 

dapat menimbulkan rasa tidak nyaman. Sementara itu, aroma yang paling disukai panelis ialah 

formula F5 (3,3), sedangkan formula yang memiliki nilai aroma terendah adalah formula F0 

(2,9). Formula F0 (100% tepung terigu) dan formula F5 (60% tepung ISP; 40% tepung 

MOCAF) menggunakan bahan dasar yang berbeda sehingga Formula F5 memiiki aroma khas 

kacang, aroma yang khas tersebut dikarenakan semakin banyak penggunakan tepung ISP 

semakin tajam aroma kacang yang dihasilkan (Sukamto et al., 2020). Enzim lipoksigenase pada 

kacang kedelai merupakan bahan utama ISP yang menghidrolisis lemak kacang kedelai 

sehingga timbul aroma khas kacang (Karim et al., 2021). Menurut hasil dari uji Kruskal wallis 

yang dilakukan, tidak ada pengaruh substitusi tepung ISP dan MOCAF pada formula F0, F4, 

dan F5 (p=0,066). Lalu, dilanjutkan dengan uji Mann Whitney, ditemukan perbedaan aroma 

pada F0 dan F5 (p=0,023). Hasil uji statistic aroma cookies dapat dilihat pada tabel 2. 

 

Tekstur 

Penilaian terhadap karakteristik tekstur cookies menunjukkan kalau formula F5 menunjukkan 

nilai rata-rata kesukaan tertinggi (3,3). Formula yang menunjukkan hasil yang paling tidak 

disukai ialah F0, dengan nilai rata-rata 2,8 karena memiliki tekstur agak keras menurut panelis. 

Formula F0 berbahan dasar 100% tepung terigu, sedangkan formula F5 berbahan dasar 60% 

tepung ISP; 40% tepung MOCAF. Formula F5 memiliki tekstur renyah karena substitusi tepung 

ISP dan MOCAF, karena tepung ISP dapat meningkatkan kepadatan struktur produk (Mastuti, 

2023). Lesitin dalam tepung ISP memberikan sifat pengemulsi, sehingga mampu mengikat air 

secara efektif dan meningkatkan tekstur cookies (Mervina et al., 2012) dan penggunaan 



Jurnal Keperawatan Volume 16 No 2, Juni 2024                                                               Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Kendal 

586 

MOCAF dalam berbagai olahan pangan menunjukkan karakter organoleptik yang lebih unggul 

daripada produk sejenis yang menggunakan tepung terigu. Cookies yang dibuat dengan  

MOCAF memiliki tekstur yang relatif lebih renyah (Helmi et al., 2020). Hasil analisis statistik 

menunjukkan kalau terdapat pengaruh yang signifikan antara substitusi tepung ISP dan 

MOCAF terhadap mutu organoleptik tekstur cookies F0, F4, dan F5 (p=0,004). Penelitian ini 

menunjukkan kalau perbedaan yang terlihat jelas muncul dari substitusi tepung ISP dan 

MOCAF. Dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi substitusi tepung ISP dan MOCAF, tekstur 

yang dihasilkan semakin rentan terhadap kerusakan, sehingga menjadi lebih rapuh (renyah). 

Ada pengaruh substitusi tepung ISP dan MOCAF antara formula F0 dan F4 (p=0,013), F0 dan 

F5 (p=0,002) terhadap tekstur cookies, namun tidak terdapat perbedaan tekstur cookies formula 

F4 dan F5 dengan nilai (p=0,390).  Maka, hasil yang diperoleh pada penelitian ini 

menunjukkan ada perbedaan nyata tekstur yang dihasilkan dengan substitusi tepung ISP dan 

MOCAF. Hasil uji statistic tekstur cookies dapat dilihat pada tabel 2. 

  

Tabel 2. 

Rekapitulasi Tingkat Kesukaan Panelis Konsumen Terhadap Cookies Substitusi Tepung ISP 

dan MOCAF  

Formula 
Penilaian (Mean) 

Mean 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

F0 3,1 2,9 2,8 3,2 3 

F4 3,3 3,1 3,2 3,2 3,2 

F5 3,4 3,3 3,3 3,3 3,3 

 

Rasa 

Penilaian terhadap karakteristik rasa yang dihasilkan cookies menunjukkan kalau penilaian 

tertinggi ditemukan pada formula F5 (60% tepung ISP; 40% tepung MOCAF) dengan nilai rata-

rata (3,3). Formula F0 (100% tepung terigu) dan F4 (60% tepung MOCAF; 40% tepung ISP) 

merupakan formula dengan nilai rata-rata terendah (3,2). Tepung ISP merupakan tepung yang 

berbahan dasar hasil ekstraksi kacang kedelai sehingga menimbulkan sedikit rasa kacang 

(Mohsen et al., 2009). Sedangkan tepung MOCAF memiliki rasa cenderung netral (Pratama et 

al., 2021). Hal ini selaras dengan hasil penelitian (Meikawati & Suyanto, 2014), bahwa Tepung 

MOCAF menunjukkan rasa netral yang mampu menutupi rasa singkong sebanyak 70%. Inklusi 

tepung ISP dan MOCAF dalam formulasi berpengaruh terhadap preferensi panelis terhadap 

rasa. Karakteristik rasa dari cookies yang dihasilkan dipengaruhi oleh jumlah tepung ISP dan 

MOCAF yang berbeda dalam setiap formula. Hasil dari analisis statistik yang dilakukan dnegan 

menggunakan uji Kruskal-Wallis telah menunjukkan kalau tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan secara statistik pada rasa di antara formulasi cookies yang berbeda (F0, F4, dan F5). 

Selanjutnya, uji Mann Whitney digunakan untuk mengetahui adanya perbedaan yang signifikan 

secara statistik antara pasangan formulasi terkait dengan masing-masing karakteristik. Formula 

F0 berfungsi sebagai formula kontrol untuk tujuan perbandingan dengan formula perlakuan, 

yaitu F4 dan F5. Hasilnya menunjukkan kalau tidak terdapat perbedaan rasa yang signifikan 

antara F0 dan F4 (p=0,656), F0 dan F5 (p=0,989), serta F4 dan F5 (p=0,601).  Semakin banyak 

substitusi tepung ISP dan MOCAF akan menimbulkan aroma kacang, sejalan dengan penelitian 

Mohsen et al., (2009) tepung ISP memiliki karakteristik rasa yang khas yang dapat 

mempengaruhi rasa cookies yang menggunakan bahan tersebut. Tepung ISP biasanya memiliki 

rasa yang netral atau sedikit kacang-kacangan dengan sentuhan manis yang ringan.  

 

Kandungan Gizi Cookies Substitusi Tepung ISP dan MOCAF 

Cookies sangat disukai oleh berbagai kalangan karena kemudahannya, teksturnya yang renyah, 

dan perpaduan rasa manis dan gurihnya yang khas (Hati et al., 2020). Cookies adalah jenis 
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makanan yang dipanggang yang diproduksi dengan menggabungkan campuran adonan yang 

mudah dibentuk dan renyah. Setelah cookies dipatahkan, cookies menunjukkan atribut visual 

yang dibedakan oleh tekstur dengan kepadatan yang relatif berkurang (Badan Standarisasi 

Nasional, 2011). Maka dari itu, cookies sangat cocok untuk dimanfaatkan sebagai snack 

alternatif untuk menambahkan zat gizi yang dibutuhkan oleh anak. Kandungan protein dan zat 

besi dalam makanan ringan untuk anak usia 6 bulan hingga 3 tahun direkomendasikan untuk 

memenuhi 10-15% Angka Kecukupan Gizi. Sesuai dengan AKG 2019, anak-anak berusia 6 

hingga 11 bulan perlu mengonsumsi 15 gr protein dan 11 mg zat besi. Demikian pula, anak-

anak berusia 12 bulan hingga 3 tahun perlu mengonsumsi 20 gr protein dan 7 mg zat besi. Tabel 

3 menunjukkan kandungan protein dan zat besi dari formula yang berasal dari Tabel Komposisi 

Pangan Indonesia (TKPI).  

 

Analisis dilakukan di laboratorium, dan pemenuhan kebutuhan protein dan zat besi dievaluasi 

berdasarkan pedoman AKG, dengan menggunakan takaran saji 25 gr untuk cookies. Uji coba 

laboratorium dilakukan terhadap formula F5 untuk memastikan kadar protein dan zat besi 

melalui pemeriksaan laboratorium yang ketat. Hasil analisis laboratorium terhadap formula F5 

menunjukkan kalau kadar protein lebih tinggi dari nilai yang dihitung berdasarkan TKPI, 

sedangkan kadar zat besi lebih rendah dari perhitungan TKPI. Adanya perbedaan kandungan 

komposisi unsur yang ditemukan dalam TKPI dapat disebabkan oleh terdapat perbedaan dalam 

kandungan bahan baku dasar yang digunakan dalam pembuatan cookies, yang dapat 

berfluktuasi sesuai dengan merek yang digunakan. Kandungan protein dan zat besi dihasilkan 

oleh tepung ISP, sehingga formula F5 (60% tepung ISP; 40% tepung MOCAF) dibandingkan 

dengan F0 (100% tepung terigu) dan F4 (60% tepung MOCAF; 40% tepung ISP). Formula F4 

dan F5 sudah memenuhi Angka Kecukupan Gizi protein dan zat besi untuk snack anak. 

Sedangkan, formula kontrol (F0) yang belum memenuhi Angka Kecukupan Gizi protein dan 

zat gizi untuk anak. Kandungan protein pada formula cookies substitusi lebih tinggi 

dibandingkan cookies pada umumnya karena tepung Isolat protein kedelai merupakan jenis 

tepung yang bebas lemak atau mengandung sedikit lemak. Tepung ini memiliki nilai protein 

minimum 90% dalam hal bahan kering (Utama & Anjani, 2016). Isolat protein kedelai terdiri 

dari sekitar 90% protein, dengan kandungan utamanya adalah β-conglycinin (7S globulin) dan 

glisin (11S globulin)  (Li et al., 2016). Selain itu, penggunaan tepung MOCAF sebagai 

pengganti tepung terigu pada cookies ini disebabkan oleh beberapa keunggulan yang 

dimilikinya. Tepung MOCAF dikenal dengan kandungan karbohidrat kompleksnya yang 

tinggi, yaitu sekitar 87,3% per 100 gr. Selain itu, tepung ini memiliki daya cerna pati yang baik 

dan indeks glikemik yang rendah (Galeh & Dyah, 2021). Kandungan gizi tepung MOCAF 

berbeda dengan tepung terigu, yaitu kandungan fosfor, kalsium, dan serat yang lebih tinggi 

(Azizah et al., 2013).   

Tabel 3.     

Kandungan Protein dan Zat Besi 

Zat Gizi Formula Perhitungan 
Hasil 

Laboratorium 

% Pemenuhan AKG 

Usia 

6 – 11 bulan 

Usia 

1- 3 tahun 

Protein (g) F0 4,64 4,19 7,75 5,81 

F5 18,36 18,98 30,61 22,96 

Zat Besi (mg) F0 0,84 0,75 1,88 2,96 

F5 11,84 10,99 26,94 42,34 

 

SIMPULAN  

Formulasi cookies untuk balita stunting yang paling ideal berdasarkan pada penilaian daya 

terima terhadap warna, aroma, tekstur, rasa yang telah selesai dilakukan panelis konsumen serta 

nilai kandungan gizi protein dan zat besi adalah F5 dengan substitusi tepung lebih lanjut 
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diperlukan untuk melihat seberapa besar pengaruh cookies substitusi tepung ISP dan MOCAF 

terhadap balita stunting di Masyarakat. 
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