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ABSTRAK
CRIS SANTA SAMOSIR
Gambaran Uji Daya Terima Dan Nilai Gizi Cookies Kacang Hijau (Vigna
radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam (Gallus gallus domesticus) Sebagai
Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) Untuk Usia 9-11 Bulan
(XIV + 67 Halaman + 11 Tabel + 11 Gambar)

Pemberian Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) penting bagi bayi
usia 6-24 bulan untuk memenuhi kebutuhan gizi yang tidak lagi cukup dari ASI.
Salah satu inovasi MP-ASI adalah cookies berbahan kacang hijau dan hati ayam
yang kaya akan nilsi gizi. Penelitian ini bertujuan mengetahui gambaran uji daya
terima dan kandungan nilai gizi cookies kacang hijau (Vigna radiate) dengan
penambahan hati ayam (Gallus gallus domesticus) sebagai MP-ASI untuk usia 9-11
bulan. Tujuan khususnya untuk mengetahui daya terima cookies dari aspek warna,
aroma, rasa, tekstur, serta mengetahui kandungan nilai gizinya.

Penelitian ini menggunakan desain eksperimen Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan tiga variasi formulasi cookies: F462, F753, dan F257. Uji daya terima
dilakukan oleh 30 panelis agak terlatih yang menilai warna, aroma, rasa, dan tekstur
menggunakan skala hedonik 5 poin.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel F257 merupakan formulasi
yang paling disukai panelis dari seluruh aspek organoleptik, dengan rata-rata skor
tertinggi pada warna (3,7), aroma (3,3), rasa (2,5), dan tekstur (3,5). Kandungan nilai
gizi tertinggi diperoleh pada sampel F462 dengan protein 0,78 gram dan energi 20,07
kkal per 10 gram. Hasil ini menunjukkan bahwa cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam, terutama formulasi F462, memiliki daya terima baik dan
kandungan gizi sesuai untuk MP-ASI.

Kesimpulannya, cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam,
terutama formulasi F462, memiliki daya terima yang baik dan kandungan gizi yang
sesuai untuk MP-ASI.

Disarankan agar penelitian ini dikembangkan lebih lanjut, khususnya dalam
mengeksplorasi metode efektif untuk menghilangkan aroma dan rasa khas hati ayam,
guna meningkatkan kualitas dan daya terima produk.

Daftar Pustaka : 45 (1992-2023)

Kata Kunci : MP-ASI, Cookies, Kacang Hijau, Hati Ayam, Daya Terima,
Nilai Gizi
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pemberian Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) merupakan
pergeseran dari asupan berbasis susu ke makanan yang agak padat.
Keterampilan motorik oral juga diperlukan untuk melakukan proses ini.
Ketika refleks menghisap beralih dari lidah bagian depan ke lidah bagian
belakang, keterampilan motorik oral berkembang. Makanan pendamping ASI
adalah makanan atau minuman yang mengandung zat gizi yang diberikan
kepada bayi atau anak yang berusia antara 6 dan 24 bulan untuk memenuhi
kebutuhan nutrisi mereka selain ASI. Berdasarkan data hasil Survey
Kesehatan Indonesia (2023) menunjukkan bahwa cakupan pemberian MP-
ASI di Provinsi Papua Barat Daya masih rendah (25,4%) dibandingkan
dengan Provinsi lain yaitu Jambi (57,5%) dan Sumatera Barat (56,2%).

Baduta merupakan bayi berusia dibawah 2 tahun atau usia 0-23 bulan.
Masa ini merupakan periode keemasan dimana sel otak dalam perkembangan
dan pertumbuhan yang optimal sehingga masa ini sangat penting untuk dapat
menciptakan sumber daya manusia yang berkualitas. Pada usia ini bayi sudah
cukup siap untuk menerima makanan lain sehingga MP-ASI harus diberikan
pada saat bayi berusia enam bulan. Anak dalam masa ini memerlukan asupan
zat gizi seimbang untuk mencapai berat badan dan tinggi badan optimal.

Untuk mencapai status gizi yang optimal pada anak 6-24 bulan, dan



diberikan secara bertahap sesuai dengan usia serta kemampuan pencernaan
bayi guna memenuhi kebutuhan gizi (WHO, 2000).

Apabila MP-ASI tidak diberikan pada usia enam bulan atau tidak
diberikan dengan benar, resiko Infeksi seperti alergi, diare, infeksi saluran
napas, dan gangguan pertumbuhan dapat meningkat (Hidayatullah et al.,
2021). Menurut Depkes RI (2007), makanan pendamping ASI yang baik
terdiri dari makanan segar seperti kacang-kacangan, tempe, telur ayam, hati
ayam, ikan, sayur-sayuran, dan buah-buahan. Salah satu bahan makanan yang
dapat dijadikan sebagai makanan pendamping ASI yaitu kacang hijau dan
hati ayam.

Kacang hijau mengandung 22,9 gr protein, 56,8 gr karbohidrat, 1,5 gr
lemak, 7,5 mg zat besi, 10 mg vitamin C, 2,9 mg seng, 223 mg kalsium, dan
75 gr serat. Kacang hijau ini sangat baik untuk bayi yang sudah mulai
diberikan MP-ASI (Listyoningrum dkk, 2015), kacang hijau kaya akan
protein yang penting untuk mendukung tumbuh kembang balita termasuk
otot dan organ kecil lainnya. Menurut WHO (2020) kacang hijau tidak
mengandung lemak jenuh, sehingga lebih aman digunakan sebagai bahan
untuk pembuatan makanan pendamping ASI (mp-asi).

Penelitian yang dilakukan oleh Robby, et al (2023) tentang Sari
Kacang Hijau Sebagai Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) Dalam Upaya
Pencegahan Stunting menunjukkan bahwa seluruh responden yang mengikuti

penyuluhan mengetahui dan memahami manfaat sari kacang hijau serta dapat



membuat sendiri sari kacang hijau sebagai makanan pendamping ASI (MP-
ASI) bagi bayi dan balita sebagai pencegahan stunting.

Hati ayam juga mengandung kolin, lemak, dan protein yang membantu
perkembangan otak bayi menjadi lebih baik. Hati ayam memberi anak
kecerdasan jika dimakan dalam jumlah yang tepat. Bayi berusia enam bulan
hingga sebelas bulan membutuhkan 400 mikrogram vitamin dan 100 gram
hati ayam dapat memenuhi 222% hingga 267% kebutuhan vitamin A harian
bayi (Nurkomala et al., 2018).

Penelitian yang dilakukan oleh Risnawati et al. (2023) tentang
Fortifikasi Zat Besi dari Hati Ayam pada Makanan Pendamping ASI
menunjukkan bahwa peserta mengetahui manfaat ayam kampung, terutama
hatinya, untuk makanan MPASI, sehingga dapat meningkatkan zat besi pada
MPASI dan memberi tahu mitra tentang pengolahan hati ayam sebagai
fortifikasi zat besi dalam bubur bayi pada MPASI. Penelitian lain
sebelumnya yang dilakukan oleh Nabila, et al (2020) juga menerangkan
tepung kacang tunggak dan tepung hati ayam dapat dikembangkan menjadi
biskuit finger food MPASI yang diterima dan hampir memenuhi syarat mutu
SNI kecuali lemak pada semua formulasi.

MP-ASI dapat diolah dalam berbagai bentuk, seperti cookies, untuk
anak-anak berusia 6 hingga 24 bulan. Menurut Sutomo B (2008), biskuit
adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berakar lemak tinggi,
bertekstur lebih padat, dan agak renyah saat dipotong. Berdasarkan uraian di

atas, peneliti merasa perlu untuk melakukan penelitian tentang gambaran uji



daya terima dan nilai gizi cookies kacang hijau (Vigna radiate) dengan
penambahan hati ayam (Gallus gallus domesticus) sebagai makanan
pendamping air susu ibu (MP-ASI) untuk usia 8 bulan. Cookies ini memiliki
potensi besar untuk digunakan sebagai MP-ASI karena mengandung protein,
zat besi, vitamin, dan mineral penting lainnya yang dibutuhkan untuk

mendukung perkembangan otak, imunitas, dan pertumbuhan fisik anak.

Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat diperoleh suatu
rumusan masalah penelitian sebagai berikut:

Bagaimanakah Gambaran Daya Terima Dan Kandungan Nilai Gizi
Cookies Kacang Hijau (Vigna Radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam
(Gallus Gallus Domesticus) Sebagai Makanan Pendamping Air Susu Ibu

(MP-ASI) Untuk Usia 9-11 Bulan?

Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Mengetahui gambaran uji daya terima dan kandungan nilai gizi cookies
kacang hijau (Vigna Radiate) dengan penambahan hati ayam (Gallus
Gallus Domesticus) sebagai makanan pendamping air susu ibu (MP-ASI)

untuk usia 9-11 bulan.



2. Tujuan Khusus

a.

Mengetahui gambaran uji daya terima cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam terhadap warna.

Mengetahui gambaran uji daya terima cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam terhadap tekstur.

Mengetahui gambaran uji daya terima cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam terhadap aroma.

Mengetahui gambaran uji daya terima cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam terhadap rasa.

Mengetahui kandungan nilai gizi bahan penyusun cookies kacang hijau

dengan penambahan hati ayam.

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Institusi Pendidikan

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu sumber

informasi bagi civitas akademika di prodi DIII Gizi Poltekkes Kemenkes

Sorong untuk melakukan pengkajian penelitian selanjutya.

2. Bagi Peneliti

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan

memperluas jangkauan berpikir peneliti terkait produk pangan sebagai

alternative untuk MPASI.



3. Bagi Masyarakat
Hasil penelitian ini memberi sumbangan yang berarti dalam rangka
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam pengelolaan Kacang

hijau (Vigna Radiate) dan Hati Ayam (Gallus Gallus Domesticus).
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TINJAUAN PUSTAKA

A. Cookies

1.

Definsi Cookies

Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis
biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relative
renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat
(BSN, 1992). Cookies adalah kue kering yang rasanya manis dan
bentuknya kecil-kecil, tergolong makanan yang dipanggang. Untuk
melembutkan atau membuat cookies menjadi renyah, biasanya
ditambahkan lemak atau minyak. Jenis biskuit ini dibuat dari adonan
lembut, berkadar lemak tinggi, bertekstur padat, dan agak renyah saat
dipotong. Cookies memiliki ciri-ciri seperti warna kuning kecokelatan
atau sesuai dengan warna bahannya, betekstur renyah, aroma harum yang
ditimbulkan oleh keseragaman bahan yang digunakan, rasa manis yang
ditimbulkan oleh penggunaan gula yang sedikit, dan karakteristik rasa

bahan (Dika, 2018).

2. Bahan Penyusun Cookies

a. Tepung Terigu
Tepung terigu adalah bahan utama dalam pembuatan cookies
dengan memengaruhi proses pembuatan adonan. Tepung terigu

berfungsi untuk membentuk cookies, jadi gunakan tepung protein



rendah (8-9%) saat membuatnya. Tepung terigu jenis ini akan
menghasilkan kue yang rata dan kering. Tepung terigu adalah bahan
dasar segala jenis roti, kue kering, mie, dan biskuit, dan bergantung
pada jenis turunannya, memiliki peran penting dan beragam. Tepung
terigu adalah bahan utama dalam pembuatan cookies. Semua tepung
terigu digunakan saat membuat cookies. Ada tiga jenis tepung terigu:
tepung terigu dengan kandungan protein 13%, tepung terigu dengan
kandungan protein 9-11%, dan tepung terigu dengan kandungan
protein 7-9%. Sebuah penelitian harus dilakukan untuk memastikan
bahwa bahan baku yang digunakan untuk membuat cookies tidak
hanya berasal dari tepung terigu, tetapi juga disubtitusikan (Harahap,

2019).

. Gula

Jenis gula yang digunakan memengaruhi tekstur dan warna kue
kering. Penggunaan gula yang berlebihan dapat menyebabkan adonan
menjadi keras dan regas (mudah patah), adonan yang kuat, adonan
yang melekat, dan cookies menyebar saat dipanggang. Tubuh
menggunakan gula sebagai sumber kalori untuk memberikan rasa
manis. Gula digunakan tidak hanya sebagai makanan, tetapi juga
sebagai pengawet. Gula adalah senyawa kimia yang terdiri dari
karbohidrat yang memiliki rasa manis dan terlarut dalam air

(Istikomah, 2017).



Telur

Untuk membuat kue kering, bisa menggunakan telur kuning
atau putih, atau keduanya. Menggunakan telur kuning saja akan
membuat kue lebih empuk, tetapi menggunakan putih telur akan
menambah gizi dan membuatnya lebih kuat. Telur biasanya
digunakan untuk memoles dan mengkilatkan kue. Karena dapat
menangkap udara selama pengadukan, telur membuat produk lebih
mengembang. Putih telur berfungsi sebagai pengeras dan pengikat

(Istikomah, 2017).

. Lemak

Lemak yang digunakan untuk membuat cookies adalah yang
berasal dari lemak susu (butter) atau lemak nabati (margarine).
Lemak memainkan peran penting dalam pembuatan cookies karena
membantu menambah rasa gurih, melembutkan tekstur, memberikan
warna pada permukaan, dan mengempukkannya. Penggunaan lemak
antara 65 dan 75% dari tepung serta 80 persen dan 20 persen mentega
akan menghasilkan kue yang gurih dan lezat. Lemak berlebihan akan
melebar dan mudah hancur (Iswahyudi, 2018).

Susu Skim

Susu skim berfungsi untuk memberikan aroma, memperbaiki
tekstur dan warna pemukaan. Laktosa yang terkandung dalam susu
skim akan memberikan warna cokelat menarik pada permukaan

cookies setelah dipanggang (Sulikhah, 2017).



f. Pengembang

Kelompok /leavening agents (pengembang adonan) adalah
kelompok senyawa kimia yang akan terurai di dalam adonan,
menghasilkan gas, yang dapat membentuk produk yang dihasilkan
menjadi lebih ringan karena menghasilkan gas CO2. Baking powder
adalah bahan yang sering digunakan saat membuat cookies karena
tahan selama proses pengolahan dan larut dengan cepat pada suhu
kamar. Bahan pengembang berfungsi untuk membuat adonan ringan
dan berpori, menghasilkan cookies yang renyah dan teksturnya halus

(Solehah, 2020).

Gambar 2.1 Cookies Kacang Hijau dengan

Penambahan Hati Ayam
Sumber : Data primer

B. Kacang Hijau
1. Klasifikasi Tanaman Kacang Hijau
Kacang hijau merupakan tanaman jenis leguminoceace yang
tergolong tanaman semusim dan berumur pendek yaitu sekitar 60 hari
dari waktu penanaman. Klasifikasi kacang hijau (Vigna Radiata L)

menurut (Marzuki dan Soeprapto, 2004) sebagai berikut:
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Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Dycoiledoneae
Ordo : Leguminales
Family : Leguminosae
Genus : Vigna

Spesies : Vigna Radiate L

. Morfologi Tanaman Kacang Hijau

Orang Indonesia banyak mengonsumsi kacang hijau (Vigna
Radiate L), seperti bubur kacang hijau dan isi onde-onde. Tauge adalah
nama kecambahnya. Tanaman ini memiliki banyak zat gizi, seperti
amylum, protein, besi, belerang, kalsium, minyak lemak, mangan,
magnesium, niasin, dan vitamin B1, A, dan E. Tanaman ini juga dapat
meningkatkan semangat hidup dan melancarkan buang air besar, yang
keduanya merupakan manfaat lain yang digunakan untuk pengobatan
(Atman, 2007).
. Kacang Hijau

Kacang hijau berbentuk polong dengan panjang bervariasi dari 6-
15 cm, dan setiap polong mengandung antara 10-15 biji, dengan sekat-
sekat yang mengandung biji. Berukuran lebih kecil dari tanaman biji-
bijian lainnya, biji kacang hijau berwarna hijau kusam dan hijau cerah
dengan berat 0,5-0,8 gram per biji. Kulit biji kacang hijau tertutup dan

berkeping dua. Bagian-bagian biji terdiri dari kulit, keping biji, pusar biji
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(juga disebut hilum), dan embrio yang terletak di antara keping biji.
Hilum adalah jaringan bekas biji yang melekat pada dinding buah

(Cahyono, 2007).

w g

Gambar 2.2 kacang hijau
Sumber: Data primer, 2024
4. Manfaat Kacang Hijau Sebagai MP-ASI

Manfaat kacang hijau kaya protein, untuk mendukung tumbuh
kembang balita, termasuk membentuk otot dan organ. Sebagai sumber
protein nabati, kacang hijau tidak memiliki lemak jenuh. Selain itu,
kacang hijau adalah pilihan yang aman untuk balita sebagai MP-ASI
karena mengandung banyak serat yang mudah dicerna oleh tubuh, yang
membantu pencernan balita dan memberikan nutrisi yang baik. Serat
dalam kacang hijau terdiri dari dua jenis, yaitu serat larut yang membantu
mengurangi sembelit, dan serat tidak larut yang membantu menjaga kadar
gula darah. Untuk kesehatan balita, kacang hijau juga dapat
meningkatkan metabolisme, mengeluarkan racun dalam tubuh, dan
detoksifikasi. Dapat meningkatkan fungsi hati anak, yang dapat

mengurangi resiko berbagai penyakit kronis (WHO, 2020).
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5. Kandungan Zat Gizi Kacang Hijau
Kacang hijau mengandung banyak zat gizi yang dibutuhkan anak,
berikut adalah kandungan zat gizi pada kacang hijau.

Tabel 2.1 Kandungan Zat Gizi Kacang Hijau Per 100 Gram

Zat Gizi Nilai Gizi
Protein 22,9 gr
Karbohidrat 56,8 gr
Lemak 1,5 gr
Zat besi 7,5 mg
Vitamin C 10 mg
Seng 2,9 mg
Kalsium 223 mg
Serat 75 gr

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), 2017
6. Kandungan Nilai Gizi Tepung Kacang Hijau
Tepung kacang hijau mengandung nilai gizi lebih tinggi
dibandingkan dengan kacang hijau mentah,berikut adalah kandungan
nilai gizi pada tepung kacang hijau.

Tabel 2.2 Kandungan Nilai Gizi Tepung Kacang Hijau per 100 Gram

Zat Gizi Nilai Gizi
Energi 286 kkal
Protein 31,50 gr
Lemak 14,30 gr

Karbohidrat 54,50 gr

Sumber : Nur, et al (2023)
C. Hati Ayam
1. Definisi Hati Ayam
Hati ayam merupakan organ bagian dalam yang menjadi salah satu
contoh produk hasil ikutan dari pemotongan ayam. Hati ayam memiliki

kemungkinan yang besar untuk dapat diolah kembali menjadi produk
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yang memiliki nilai ekonomis lebih tinggi. Hati ayam memiliki
kandungan besi yang cukup tinggi, karena hati ayam adalah tempat
penyimpanan besi (Nabila, P. et al., 2020).

. Manfaat Hati Ayam Sebagai MP-ASI

Hati ayam mengandung kolin, lemak, dan protein yang membantu
perkembangan otak anak menjadi lebih baik. Hati ayam memberi anak
kecerdasan jika dimakan dalam jumlah yang tepat. Menjaga kesehatan
mata si kecil adalah manfaat selanjutnya dari hati ayam sebagai MPASI
bayi. Kandungan vitamin A, likopen, dan antioksidan yang tinggi di
dalamnya bertanggung jawab atas hal ini. Sekitar 400 mikrogram vitamin
A diperlukan oleh bayi berusia enam hingga dua belas bulan. Sangat
menarik bahwa setiap 100 gram hati ayam dapat memenuhi 222% hingga
267% kebutuhan vitamin A harian bayi (Nurkomala S. et al., 2018).
Selain protein, lemak, vitamin A, vitamin B, vitamin C, zat besi, dan
magnesium, seporsi hati ayam mengandung banyak nutrisi lainnya yang
berfungsi untuk mengontrol pertumbuhan anak. Hati ayam disebut
sebagai makanan super karena kandungan nutrisinya yang beragam.

Hati ayam mengandung sembilan asam amino esensial yang sangat
penting untuk memastikan perkembangan anak, perkembangan dan
perbaikan sel, produksi hormon, dan mempercepat perkembangan
kognitif anak. Meningkatkan kekebalan tubuh anak-anak untuk mencegah

sakit dengan memberi mereka hati ayam sebagai MPASI. Hati ayam ini
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memiliki banyak vitamin A, C, dan antioksidan, yang penting untuk

menjaga kesehatan bayi (Rini, 2019).

Gambar 2.3 Hati Ayam

Sumber: Data primer

3. Kandungan Zat Gizi Hati Ayam

berikut kandungan zat gizi pada hati ayam.

Tabel 2.3 Kandungan Zat Gizi Hati Ayam Segar Per 100 Gram

Zat Gizi Nilai Gizi
Protein 274 gr
Karbohidrat 1,6 gr
Lemak 16,1 gr
Zat besi 15,8 mg
Kalsium 118 mg

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), 2017

4. Kandungan Nilai Gizi Tepung Hati Ayam

Hati ayam mengandung banyak zat gizi yang dibutuhkan anak,

Tepung hati ayam mengandung nilai gizi lebih tinggi dibandingkan

dengan hati ayam segar, berikut kandungan nilai gizi pada tepung hati

ayam.

Tabel 2.4 Kandungan Nilai Gizi Tepung Hati Ayam Per 100 Gram

Zat Gizi Nilai Gizi
Energi 297,45 kkal
Protein 52,98 gr
Lemak 9,01 gr

Karbohidrat 1,11 gr

Zat besi 21,66 gr

Sumber : Ayu (2023)
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D. Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI)

1.

Definisi MP-ASI

MP-ASI adalah makanan yang biasanya diberikan kepada bayi yang
berusia 6-24 bulan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi mereka (Lestiarini
& Sulistyorini, 2020). MP-ASI adalah tahap transisi dari nutrisi susu ke
makanan semi padat (Mufida dkk, 2015). Dalam hal pemberian MP-ASI,
ibu harus secara bertahap dan hati-hati memberikannya dengan frekuensi
dan porsi yang tepat. Ini harus dilakukan secara bertahap serta
mempertimbangkan umur, jenis, frekuensi, porsi, dan kesiapan sistem
pencernaan anak (Lestiarini & Sulistyorini, 2020). Usia dan kemampuan
sistem pencernaan bayi atau anak menentukan sebanyak apa MP-ASI yang
harus diberikan pada waktu tertentu dan dalam bentuk tertentu. Selama ini,
perkembangan fisik dan perkembangan kognitif anak akan terpengaruh
jika kualitas dan kuantitas asupannya cukup (Yulnedia & Faris, 2021).

Keterampilan makan bayi juga harus dilatih, salah satu cara untuk
melatih keterampilan makan bayi dengan metode baby led weaning.
Bentuk makanan yang sesuai dengan metode baby led weaning adalah
finger food (Muharyani et al., 2014). Salah satu makanan bayi yang
berbentuk finger food adalah biskuit, yaitu produk makanan kering yang
diolah dengan cara memanggang adonan berbahan dasar tepung terigu,
lemak, pengembang, dan penambahan makanan lain yang diizinkan (BSN,

2005).
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2. Tujuan MP-ASI
Pada umumnya tujuan dari pemberian MP-ASI (Wahyuningsih, 2019)
terdiri dari:

a. Melengkapi zat gizi pada ASI yang telah berkurang.

b. Pengembangan kemampuan yang dimiliki bayi dalam penerimaan
berbagai jenis makanan yang memiliki rasa dan bentuk yang berbeda-
beda.

c. Pengembangan kemampuan yang dimiliki bayi dalam upaya
mengunyah dan menelan makanan.

d. Mengenalkan adaptasi terhadap makanan dengan kandungan kadar
energi dan protein yang tinggi.

3. Persyaratan MP-ASI
Makanan pendamping ASI (MP-ASI) diberikan sejak bayi berusia
6 bulan. makanan ini diberikan karena kebutuhan bayi akan nutrient-
nutrien untuk pertumbuhan dan perkembangannya tidak dapat dipenuhi
lagi hanya dengan pemberian ASI. MP-ASI hendaknya bersifat padat gizi,
kandungan serat kasar dan bahan lain yang sukar dicerna seminimal
mungkin, sebab serat yang terlalu banyak jumlahnya akan mengganggu
proses pencernaan dan penyerapan zat-zat gizi. selain itu juga tidak boleh
bersifat kamba, sebab akan cepat memberi rasa kenyang pada bayi

(Mufida et al., 2015).
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Makanan pendamping ASI yang diberikan kepada bayi usia 6-24

bulan harus makanan yang baik. Beberapa syarat makanan pendamping

ASI yang baik antara lain sebabgai berikut (Sudaryanto, 2017).

a.

Sehat. Makanan harus bebas dari kuman penyakit, pengawet, pewarna
dan racun.

Bahan-bahan mudah diperoleh. Hal ini akan memudahkan ibu dalam
mempersiapkan dan mengolahnya.

Masih segar atau fresh. Sebaiknya MP-ASI disiapakan sesaat sebelum
diberikan kepada bayi dan dibuat dari bahan-bahan segar yang bebas
zat-zat berbahaya.

Mudah diolah. Pengolahan bahan MP-ASI sebaiknya tidak terlalu
lama.

Harga terjangkau. Jika MP-ASI harganya, tentu akan lebih baik.
Kandungan gizi cukup. MP-ASI yang diberikan harus memnuhi
kecukupan gizi bayi.

Jenis makanan sesuai dengan umur bayi. Hal ini karena kemampuan
pencernaan bayi yang lebihmuda usianya berbeda dengan bayi yang
sudah besar.

Pengolahan MP-ASI harus higienis. Alat yang digunakan juga

diperhatikan kebersihannya.

. Pemberian MP-ASI

Pemberian Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) pada

anak usia 6-24 bulan merupakan tahap penting dalam pertumbuhan dan
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perkembangan anak, karena pada usia tersebut kebutuhan gizi tidak lagi

dapat dipenuhi hanya dari ASI, sehingga diperlukan asupan tambahan

yang bergizi, bervariasi, dan disesuaikan dengan usia serta kemampuan

makan anak agar tumbuh kembangnya optimal dan terhindar dari resiko

kekurangan gizi (IDAI, 2018).

a. Pemberian MP-ASI Saat Anak Usia 6 Bulan

1)

2)

3)
4)
5)

6)

Mulai dari usia 6 bulan, anak memerlukan tambahan makanan
selain ASL.

Bayi dapat menggenggam suatu benda dan memasukannya ke
dalam mulut.

Mulai belajar duduk tegap secara mandiri tanpa bantuan.
Menunjukkan respon membuka mulut ketika sendok didekatkan.
Bayi dapat memindahkan makanan dari sendok ke mulut.

Memberikan sinyal lapar dengan cara mencoba meraih makanan

b. Pemberian MP-ASI Saat Anak Usia 6-9 Bulan

1)

2)

3)
4)
5)

6)

Terus berikan ASI sesuai permintaan anak karena ASI memenuhi
lebih dari separuh kebutuhan energi anak berusia 6-9 bulan.

Bayi dapat memindahkan makanan dari satu sisi mulut ke sisi
lainnya.

Gigi depan bayi mulai tumbubh.

Bayi dapat menelan makanan yang bertekstur lebih kental.

Dapat menggunakan ibu jari dan telunjuk.

Dapat duduk sendiri tanpa bantuan.
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7) Menunjukkan jari kea rah makanan dan mencoba meraih makanan
untuk menunjukkan rasa lapar.

Pemberian MP-ASI Saat Usia 9-12 Bulan

1) Terus berikan ASI sesuai permintaan anak, karena ASI memenuhi
separuh kebutuhan energy anak berusia 9-12 bulan.

2) Bayi dapat merapatkan bibir ketika disuapi untuk memberikan
makanan yang ada di sendok.

3) Bayi dapat menggigit makanan dengan tekstur lebih keras, seiring
dengan tumbuhnya gigi.

4) Mulai dapat mengatakan sesuatu dalam konteks yang spesifik, bisa
jadi menyebutkan beberapa nama makanan yang diketahuinya.

5) Menggumamkan lapar dan beberapa nama makanan yang

diketahui untuk menunjukkan rasa lapar.

. Pemberian MP-ASI Saat Usia 12-24 Bulan

1) Terus berika ASI sesuai permintaan anak, karena ASI memberikan
sepertiga kebutuhan energi anak berusia 12-24 bulan.

2) Dapat beradaptasi dengan segala macam bentuk makanan, namun
belum dapat mengunyah secara sempurna.

3) Mulai beradaptasi dengan segala menu makanan yang diberikan,
termasuk makanan keluarga.

4) Dapat mengenali makanan dari bentuk, rasa, dan aromanya.

5) Dapat mengucapkan nama-nama makanan dan memberikan sinyal

lapar dengan cara tersebut.
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6) Mulai bisa makan menggunakan sendok sendiri.
5. Faktor Yang Mempengaruhi MP-ASI
a. Pengetahuan Ibu
Tingkat pendidikan memengaruhi kapasitas masyarakat untuk
menyerap informasi baru. Kemampuan ibu untuk belajar hal baru
dipengaruhi oleh tingkat pendidikan mereka. Memiliki pemahaman
tentang metode pemberian makanan pendamping ASI yang tepat
diharapkan dapat memengaruhi cara ibu memilih makanan untuk anak
mereka. Ibu yang memahami makanan pendamping ASI dan
kebutuhan gizi anak dapat menanamkan kebiasaan makan yang sehat
pada anak mereka sejak dini (Sofiana & Dewi, 2019).
b. Status Ekonomi Sosial
Semakin tinggi kelas sosial ekonomi keluarga, semakin baik
makanan yang mereka makan dan jumlah makanan tambahan yang
mereka berikan kepada anak-anak mereka dengan semakin tinggi
kualitas gizi dan keamanannya (Abas, 2018).
c. Pengaruh Tenaga kesehatan
Ada hubungan kuat antara praktik awal pemberian makanan
tambahan dan penolong persalinan. Ibu yang menerima bantuan dalam
proses persalinan tanpa bantuan tenaga kesehatan, seperti yang dibantu
oleh dukun beranak, memiliki risiko 1.653 kali lebih besar untuk
memiliki pengetahuan yang buruk tentang pemberian MP-ASI (Sari &

Kumorojati, 2019).
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E. Daya Terima

Daya terima makanan atau minuman dapat diukur dari tingkat
kesukaan seseorang yang menilainya. Tujuan dari uji daya terima adalah
untuk mengetahui apakah suatu komoditi atau sifat sensorik tertentu
dapat diterima oleh masyarakat. Penilaian seseorang terhadap kualitas
makanan berbeda-beda tergantung selera dan kesenangannya. Perbedaan
suku, pengalaman, umur dan tingkat ekonomi seseorang mempunyai
penilaian tertentu terhadap jenis makanan atau minuman sehingga standar
kualitasnya sulit untuk ditetapkan. Walaupun demikian ada beberapa
aspek yang dapat dinilai yaitu persepsi terhadap cita rasa makanan, nilai
gizi dan higienis atau kebersihan makanan tersebut (Aswir dan Misbah,
2018).

Makanan memberikan rangsangan melalui indera seperti
penciuman, penglihatan, perasa, dan bahkan pendengar. Daya terima
suatu makanan tergantung pada indera tersebut. Karena warna makanan
merupakan rangsangan pertama mata, warna yang menarik dan tampak
alami dapat meningkatkan cita rasanya. Jadi, rangsangan dan rasa yang
dihasilkan oleh makanan adalah faktor utama yang mempengaruhi daya
penerimaan makanan. Daya terima konsumen tergantung pada rasa
makanan (Aswir dan Misbah, 2018).

Uji hedonik dan uwji mutu hedonik adalah contoh uji daya terima.
Pada uji ini, panelis memberikan tanggapan pribadi tentang suka atau

tidak suka, serta tingkat kesukaannya, yang disebut skala hedonik. Skala
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hedonik diubah menjadi skala numerik dengan angka yang meningkat
sesuai dengan tingkat yang disukai. Dengan data numerik ini, analisis
statistik dapat dilakukan. Oleh karena itu, skala hedonik direntangkan
sesuai dengan rentang skala yang diinginkan. Jika Anda ingin, Anda
dapat mengubah skala ini menjadi skala numerik yang memiliki angka
mutu tertentu. Dalam praktiknya, skala hedonik dapat digunakan untuk
menentukan perbedaan. Karena itu, uji hedonik sering digunakan untuk
menilai secara organoleptik terhadap produk pengembangan atau

komoditas sejenisnya (Aswir dan Misbah, 2018).

F. Panelis

Panelis adalah instrument untuk menilai sifat organoleptik.
Menurut R. Triantutama (2021), orang yang memeriksa kualitas daya
terima dikenal sebagai pemeriksa atau penguji kualitas. Warna, rasa,
tekstur, dan tingkat kesukaan adalah beberapa hal yang dapat dinilai
untuk daya terima sensoris. Dikenal beberapa jenis panelis berdasarkan

sensitivitas dan tujuan dari setiap pengujian, yaitu:

a. Panelis Ahli

Panelis ahli telah lama digunakan dalam industri bahan pangan.
Panelis ahli memiliki kelebihan sensorik, yang memungkinkan
mereka untuk mengukur dan menilai sifat karakteristik dengan tepat.
Panelis ahli dapat dengan cepat dan tepat menentukan kualitas bahan.

Dengan pengalaman dan latihan yang lebih lama, sensitivitas akan
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meningkat. Panelis ahli ini terdiri dari 3-5 orang (R. Triantutama,

2021).

. Panelis Terlatih

Panelis terlatih terdiri dari tiga kategori yaitu terdiri dari panelis

terlatih penuh, panelis agak terlatih, dan panelis tidak terlatih.

1))

2)

Panelis Terlatih Penuh

Panelis terlatth menjalani pemilihan dan seleksi terlebih
dahulu sebelum mengikuti latithan berulang dan lulus evaluasi
kemampuan. Jika tidak ada alat ukur yang memadai, panelis ini
dapat berfungsi sebagai alat atau alat analisis untuk pengujian
pengembangan produk, pengujian mutu, dan pengujian lainnya.
Panelis yang dilatih terdiri dari 3-10 orang (R. Triantutama, 2021).
Panelis Agak Terlatih

Panelis agak terlatih merupakan kelompok dimana
anggotanya bukan merupakan hasil seleksi melainkan individu
yang secara spontan bertindak sebagai penguji. Jumlah anggota
dari panelis agak terlatih ini adalah 8-25 orang (R. Triantutama,

2021).
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3) Panelis Tidak Terlatih
Panelis tidak terlatih biasanya digunakan untuk menguyji
tingkat kepuasan konsumen terhadap suatu produk atau tingkat
kemauan mereka untuk menggunakannya. Anggota panelis yang
tidak terlatith ini terdiri dari orang dewasa, pria dan wanita.
Minimal delapan puluh panelis tidak memiliki pelatihan (R.

Triantutama, 2021

G. Kerangka Teori

Faktorpredisposisi : (Predis
posing factors)

1. Pengetahuan

Sikap

Budaya

Faktor ekonomi
Pekerjaan ibu

Nk wn

Faktor pendukung : (Enabling

factors)

1. Ketersediaan sumber Pemberian
informasi tentang MP-ASI >

2. Ketersediaan bahan MP-ASI MP-ASI

Faktor pendorong : (Reinforcing

factors)

1. Sikap dan perilaku tokoh
masyarakat

2. Sikap dan perilaku tenaga
kesehatan

Gambar 2.4 Kerangka Teori
Sumber : Modifikasi Teori Lawrence Green (dalam Notoatmodjo, 2012)
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Kerangka teori dalam penelitian ini menjelaskan hubungan antara
variabel independen dan variabel dependen. Variabel independen terdiri dari
tiga faktor utama yang memengaruhi pemberian MP-ASI, yaiu:

1. Faktor Predisposisi (Predisposing Factors)
Faktor ini mencakup elemen-elemen yang membentuk kesiapan
seseorang dalam memberikan MP-ASI, seperti:
a. Pengetahuan ibu tentang MP-ASI
b. Sikap ibu terhadap MP-ASI
c. Budaya yang berkembang dalam lingkungan
d. Faktor ekonomi keluarga
e. Pekerjaan ibu
2. Faktor Pendukung (Enabling Factors)
Faktor ini berkaitan dengan tersedianya sarana dan prasarana yang
memudahkan pemberian MP-ASI, seperti:
a. Ketersediaan sumber informasi tentang MP-ASI
b. Ketersediaan bahan MP-ASI
3. Faktor Pendorong (Reinforcing Factors)
Faktor ini berfokus pada dukungan eksternal yang mendorong ibu untuk
memberikan MP-ASI, seperti:
a. Sikap dan perilaku tokoh masyarakat

b. Sikap dan perilaku tenaga kesehatan
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Variabel dependen dalam kerangka teori ini adalah Pemberian MP-ASI.
Pemberian MP-ASI dipengaruhi oleh kombinasi faktor predisposisi, faktor
pendukung, dan faktor pendorong yang bekerja secara bersama-sama untuk

menentukan praktik pemberian MP-ASI.



BAB III

METODE PENELITIAN

A. Jenis Penelitian
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen, desain penenlitian

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL).

B. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei 2025 dengan tempat penelitian
di Laboratorium Teknologi Pangan (Tekpang) dan Laboratorium
Penyelenggaraan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Sorong untuk
pembuatan cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam dan uji daya

terima cookies kepada panelis.

C. Panelis
Panelis yang digunakan dalam penelitian adalah panelis agak terlatih
yaitu mahasiswa tingkat 2 semester 3 Prodi Gizi Poltekkes Kemenkes Sorong
sebanyak 30 orang. Pemilihan mahasiswa Jurusan Gizi tingkat 2 menjadi
panelis dikarenakan telah mendapat praktek uji organoleptik di mata kuliah

ilmu teknologi pangan.

26
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D. Sampel

Sampel yang digunakan sebagai obyek penelitian adalah cookies
kacang hijau (vigna radiate) dengan penambahan hati ayam (gallus gallus
domesticus) sebagai makanan pendamping air susu ibu (MP-ASI) untuk usia
9-11 bulan. Peneliti menggunakan resep dari penelitian sebelumnya yang
dilakukan oleh Nabila, et al. (2020) dengan judul Pengembangan Biskuit
MPASI Tinggi Besi dan Seng dari Tepung Kacang Tunggak (Vigna
unguiculata L) dan Hati Ayam, menggunakan formulasi yang dapat dilihat
pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Formulasi Biskuit Finger Food MP-ASI

Bahan F1 (gram) F2 (gram) F3 (gram)

T. Kacang tunggak 16 20 24
T. Hati ayam 24 20 16
T. Terigu 50 50 50
Margarin 50 50 50
Gula halus 28 28 28
Kuning telur 20 20 20
Susu bubuk 10 10 10
Baking powder 2 2 2

Sumber : Nabila, et al (2020)

Pada penelitian ini, peneliti memodifikasi produk dengan mengganti
kacang tunggak menjadi kacang hijau karena kacang hijau mudah didapat,
harga terjangkau, kacang hijau tidak perlu dikeringkan lagi untuk dijadikan
tepung, dan memiliki kandungan gizi yang baik untuk pertumbuhan dan
perkembangan anak dan peneliti menambahkan vanili pada pembuatan
produk cookies kacang hijau dan hati ayam untuk menghilangkan aroma amis

dari tepung hati ayam, formulasi penelitian ini dapat di lihat pada Tabel 3.2,
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namun formula pembuatan produk cookies tetap mengacu pada penelitian

sebelumnya yang dilakukan oleh Nabila, et a/ (2020).

Tabel 3.2 Modifikasi Komposisi Bahan Pembuatan Cookies Kacang
Hijau (Vigna radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam

(Gallus gallus domesticus)

Bahan F 462 (gram) | F 753 (gram) | F 257 (gram)

T. Kacang hijau 16 20 24
T. Hati ayam 24 20 16
T. Terigu 50 50 50
Margarin 50 50 50
Gula halus 28 28 28
Kuning telur 20 20 20
Susu bubuk 10 10 10
Baking powder 2 2 2

Vanili 1 1 1

Sumber : Nabila, et al (2020)

E. Kerangka Konsep

Variabel independen pada penelitian ini yaitu cookies disubtitusi

dengan formula tepung kacang hijau dan hati ayam dan variabel dependen

yaitu karakteristik cookies dan kandungan nilai gizi.

Cookies dengan
formula Tepung

Kacang Hijau dan
Hati Ayam \
J

Daya terima
1. Warna
2. Aroma
3. Rasa
4. Tekstur

Kandungan Nilai Gizi
Bahan penyusun

Gambar 3.1 Kerangka Konsep



F. Definisi Operasional

Tabel 3.3 Definisi Operasional
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No Variabel Definsi Operasional Cara Ukur Hasil Ukur Skala
Penelitian dan Alat Data
Ukur
1 Daya terima | Penilaian dengan melihat | Uji Hedonik Menggunakan skala Ordinal
cookies produk cookies kacang likert dengan kategori:
terhadap hijau dengan 1= Sangat tidak suka
warna penambahan hati ayam 2=Tidak suka
dari segi warna 3= Agak suka
4= Suka
5= Sangat suka
(Heni, 2024;
Simaningkalit, et al.,
2018)
2 Daya terima | Penilaian dengan Uji Hedonik Menggunakan skala Ordinal
cookies melihat produk cookies likert dengan kategori:
terhadap kacang hijau dengan 1= Sangat tidak suka
aroma penambahan hati ayam 2= Tidak suka
dari segi aroma 3= Agak suka
4= Suka
5= Sangat suka
(Heni, 2024;
Simaningkalit, ef al.,
2018)
3 Daya terima | Penilaian dengan Uji Hedonik Menggunakan skala Ordinal
cookies melihat produk cookies likert dengan
terhadap rasa | kacang hijau dengan kategori:
penambahan hati ayam 1=Sangat tidak suka
dari segi rasa 2= Tidak suka,
3= Agak suka
4= Suka
5= Sangat suka
(Heni, 2024;
Simaningkalit, ef al.,
2018)
4 Daya terima | Penilaian dengan Uji Hedonik Menggunakan skala Ordinal
cookies melihat produk cookies likert dengan
terhadap kacang hijau dengan kategori:
tekstur penambahan hati ayam 1= Sangat tidak suka
dari segi tekstur 2= Tidak suka
3= Agak suka
4= Suka,
5= Sangat suka
(Heni, 2024;
Simaningkalit, ef al.,
2018)
5 Nilai gizi Penilaian kandungan TKPI Zat gizi makro Rasio
bahan nutrisi yang terdapat
penyusun dalam produk cookies
Cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam
meliputi jumlah gizi
mikro dan makro yang
sesuai dengan standar
kebutuhan gizi.
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G. Instrument Penelitian
1. Instrument yang digunakan untuk membuat sampel
a. Alat, berupa: oven, blender, baskom, timbangan, mesh 80, sendok
makan, mangkok dan food dehydrator.
b. Bahan, berupa: tepung kacang hijau, tepung hati ayam, tepung terigu,
telur, baking powder, gula, vanili dan margarin.
2. Instrument yang digunakan untuk uji organoleptik
Dalam mengambil data penilaian panelis terhadap cookies tepung
kacang hijau dengan penambahan hati ayam, peneliti menggunakan form

uji organoleptik.

H. Prosedur Penelitian
1. Pembuatan Tepung Kacang Hijau (Vigna radiate)
a. Siapkan kacang hijau.
b. Pemilahan kacang hijau yang baik dan yang rusak
c. Setelah itu, haluskan kacang hijau dengan menggunakan blender.
d. Kemudian, ayak kacang hijau yang sudah diblender dengan

menggunakan mesh 80 sehingga menghasilkan tepung kacang hijau.
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Kacang hijau Pemilahan kacang hijau
g hij g hy
g . ] -

A 4

A 4

Pengayakan/proses pemisahan Penghalusan
campuran partikel padatan yang
mempunyai berbagai ukuran
dengan menggunakan ayakan
mesh 80

A\ 4

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan Tepung Kacang Hijau

2. Pembuatan Tepung Hati Ayam (Gallus gallus domesticus)

a.

b.

Siapkan hati ayam yang sudah di cuci.

Kemudian keringkan hati ayam dengan menggunakan food
dehydrator.

Setelah kering, blender hati ayam hingga halus.

Kemudian, ayak hati ayam yang sudah di blender dengan

menggunakan mesh 80 sehingga menghasilkan tepung hati ayam.
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Hati ayam Pengeringan hati ayam
) dengan menggunakan alat
_food dehidrator

e

\ 4

A 4

Penghalusan Pengayakan

Tepung hati ayam

A 4

Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Tepung Hati Ayam
3. Proses pembuatan Cookies Kacang Hijau (Vigna radiate) dengan
Penambahan Hati Ayam (Gallus gallus domesticus) Sebagai Makanan
Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI).
a. Margarin dan gula dicampurkan, dilanjutkan dengan penambahan
kuning telur, susu bubuk, dan baking powder, lalu semuanya di mixer

dengan kecepatan rendah masing-masing selama satu menit
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b. Kemudian masukan tepung terigu, tepung kacang hijau, dan tepung
hati ayam secara perlahan-lahan dan aduk menggunakan spatula
sampai adonan kalis.

c. Adonan yang sudah kalis dipipihkan menggunakan rolling pin
kemudian dicetak menggunakan cetakan dan disusun dalam loyang.

d. Panaskan oven kemudian panggang adonan selama 15 menit dengan
suhu 150°C .

e. Setelah matang, keluarkan dari oven dan dinginkan sebentar lalu

biskuit bisa langsung disajikan atau bisa juga disimpan didalam toples.

Campurkan margarin dan gula, dilanjutkan dengan kuning telur, susu
bubuk, dan baking powder menggunakan mixer dengan kecepatan
rendah masing-masing selama satu menit.

v

Masukan tepung terigu, tepung kacang hijau, dan tepung hati
ayam secara perlahan-lahan dan aduk menggunakan spatula
sampai adonan kalis.

v

Adonan yang sudah kalis dipipihkan menggunakan
rollingpin kemudian dicetak menggunakan cetakan dan
disusun dalam loyang.

v

Panaskan oven kemudian panggang adonan selama
15 menit dengan suhu 150°C .

v

Setelah matang, keluarkan dari oven dan dinginkan
sebentar lalu cookies bisa langsung disajikan atau
bisa juga disimpan didalam toples.

Gambar 3.4 Diagram alir Proses Pembuatan Cookies Kacang Hijau
dengan Penambahan Hati Ayam.
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4. Langkah-langkah dalam melakukan uji daya terima produk cookies antara

lain:

a. Mempersilahkan Panelis untuk duduk di ruangan yang telah
disediakan.

b. Membagikan sampel dengan kode sesuai variasi, formulir penilaian
dan alat tulis.

c. Memberikan penjelasan singkat kepada panelis tentang cara memulai
dan cara pengisian formulir.

d. Memberikan kesempatan kepada panelis untuk memulai dan
menuliskan penilaian pada lembar formulir penilaian.

e. Mengumpulkan formulir yang telah diisi oleh panelis.
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Memberi salam

A 4

Mempersilahkan panelis duduk diruangan yang telah disediakan

Y

Membagikan sampel cookies dengan kode F 462, F 753, F

257 serta formulir penilaian

y

memberikan penjelasan singkat penilitian terkait dengan

pengisian formulir penilaian uji hedonik

A 4

Mempersilahkan panelis mencicipi sampel produk

cookies dan menuliskan penilaian pada masing-

masing aspek di formulir

A 4

Mengumpulkan formulir penilaian uji

hedonik produk cookies yang telah di

nilai oleh panelis

Gambar 3.5 Diagram Alir Uji Daya Terima Cookies Kacang Hijau
(Vigna radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam (Gallus gallus
domesticus)
I. Jenis dan Teknik Pengumpulan Data
1. Jenis Data

Data yang dikumpulkan berupa data primer yaitu, data daya uji
terima cookies tepung kacang hijau (Vigna radiate) dengan penambahan
hati ayam (Gallus gallus domesticus) sebagai Makanan Pendamping Air
Susu Ibu (MP-ASI) yang diperoleh dengan menggunakan formulir
penilaian organoleptik yang meliputi uji terhadap, warna, aroma, rasa, dan

tekstur dari produk.
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2. Panelis
Panelis yang digunakan dalam penelitian adalah panelis agak terlatih
yaitu mahasiswa tingkat 2 semester 3 Prodi Gizi Poltekkes Kemenkes
Sorong sebanyak 30 orang. Pemilihan mahasiswa Jurusan Gizi tingkat 2
menjadi panelis dikarenakan telah mendapat praktek uji organoleptik di
mata kuliah ilmu teknologi pangan.
3. Teknik Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data dari uji daya terima adalah dengan
menggunakan uji organoleptik. Uji organoleptik adalah penilaian yang
menggunakan indera. Jenis uji organoleptik yang digunakan adalah uji
kesukaan/hedonik yang menyatakan suka/tidaknya terhadap suatu produk
dengan memberikan penilaian terhadap aspek warna, aroma, rasa, dan

tekstur.



Penilaian uji daya terima cookies
tepung kacang hijau (Vigna Radiate)
dengan penambahan hati ayam
(Gallus Gallus Domesticus) sebagai
makanan pendamping air susu ibu
(MP-AS]) akan dilaksanakan di
laboratorium Teknologi Pangan
Poltekkes Kemenkes Sorong Jurusan
Gizi pada bulan Januari 2025.
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Peneliti memilih panelis
sebanyak 30 orang yang dipilh
dari mahasiswa-mahasiswi dan

Peneliti menyiapkan air minum
dan 5 variasi cookies tepung

7'y

A 4

Dosen Prodi DIII jurusan gizi
Poltekkes Kemenkes Sorong.
Jenis panelis yang di pilih
adalah panelis agak terlatih.

A 4

kacang hijau dengan hati ayam,
masing-masing diberi label.

A 4

Sebelum uji organoleptik, peneliti
memberikan penjelasan tentang uji
daya terima cookies kacang hijau
dengan hati ayam sebagai MP-ASI
kepada 30 panelis yang terdiri dari
mahasiswa dan mahasiswi semester 5
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes
Sorong.

Peneliti membagikan
formulir penilaian, sampel,
dan air minum kepada
panelis.

A 4

Panelis menilai
warna, aroma, rasa,

dan tekstur cookies [®| kemudian diinput ke
tersebut.

Data uji
organoleptik

dalam aplikasi

komputer.

Penilaian dilakukan menggunakan
skala hedonik yang ditransformasikan
menjadi skala numerik sesuai tingkat

kesukaan panelis.

A

Gambar 3.6 Diagram Alir Teknik Pengumpulan Data
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skala hedonik di transformasikan menjadi skala numerik dengan angka
menurut tingkat kesukaan sebagai berikut:

Tabel 3.4 Skala Uji Hedonik

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2
Agak suka 3
Suka 4
Sangat suka 5

Sumber : Oktarina (2010)

J. Teknik Pengolahan Data
Menurut Simanungkalit, et al., (2018) untuk mengetahui daya terima

dari panelis dilakukan analisis deskriptif kualitatif presentase yaitu kualitatif
yang diperoleh dari panelis harus dianalisis dahulu untuk dijadikan data
kuantitatif yang diolah menggunakan Microsoft Excel skor nilai untuk
mendapatkan presentase dirumuskan sebagai berikut:
1. Nilai tertinggi = 5
2. Nilai terendah =1
3. Nilai kriteria ditentukan = 5
4. Jumlah panelis = 30 orang
5. Skor maksimum

= jumlah panelis x nilai tertinggi

=30x5=150
6. Skor minimum

= jumlah panelis x nilai terendah



=30x1=30

7. Persentase maksimum

_ skor maksimum

= 0
skor maksimum x 100%

= 20 % 100% = 100%
150

8. Persentase minimum

skor minimum
= x 100%

~ skor maksimum
30 0 0

=—x 100% =20%
150

9. Rentang

= persentase maksimum — persentase minimum

=100% - 20% = 80%

10. Interval persentase

_ rentang
jumlah kriteria

_ 80%
5

16
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Selanjutnya dari hasil perhitungan tersebut maka didapatkan interval

persentase dengan kriteria uji kesukaan dari masing-masing karakteristik

warna, rasa, tekstur, dan aroma sebagai berikut:

Tabel 3.5 Persentase Uji Hedonik

Karakteristik Skala
Sangat tidak suka 20% - 35,99%
Tidak suka 36% - 51,99%
Biasa 52% - 67,99%
Suka 68% - 83,99%
Sangat suka 84% - 100%
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Tabel 3.5 menunjukkan skala persentase dalam uji hedonik yang
digunakan utnuk mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap produk
cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam berdasarkan
karakteristik sensoriknya. Skala ini terbagi menjadi lima kategori, yaitu:
“Sangat tidak suka” (20% - 35,99%), “Tidak suka” (36% - 51,99%),
“Biasa” (52% - 67,99%), “Suka” (68% - 83,99%), dan “Sangat suka” (84%
- 100%). Klasifikasi ini membantu dalam menginterpretasikan data uji
hedonik secara kuantitatif, sehingga memudahkan peneliti untuk

mengetahui preferensi konsumen terhadap produk yang diuji.

K. Etika Penelitian
Masalah etika penelitian merupakan masalah yang sangat penting dalam
penelitian, mengingat penelitian kesehatan berhubungan langsung dengan
manusia, maka segi etika penelitian harus di perhatikan. Masalah etika yang
harus diperhatikan antara lain adalah sebagai beerikut : (Gustini, K, 2015).
1. Informed Consent (Persetujuan)

Informed Consent merupakan bentuk persetujuan antara peneliti
dengan responden penelitian dengan memberikan lembar persetujuan.
Informed Consent tersebut diberikan sebelum penelitian dilakukan dengan
memberikan lembar persetujuan untuk menjadi responden. Tujuan
Informed Consent adalah agar subjek mengerti maksud dan tujuan
penelitian, mengetahui dampaknya. Jika responden tidak bersedia, maka

peneliti harus menghormati hak pasien.
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2. Anonymity (Tanpa Nama)

Masalah etika kesehatan adalah masalah yang memberikan jaminan
dalam menggunakan subjek penelitian dengan cara tidak memberikan atau
mencantumkan nama responden pada lembar alat ukur dan hanya
menuliskan kode atau inisial nama pada lembar pengumpulan data atau

hasil penelitian yang akan disajikan.

3. Confidentiality (Kerahasiaan)

Masalah ini merupakan masalah etika dengan memberikan jaminan
kerahasiaan hasil penelitian, baik informasi maupun masalah-masalah
lainnya. Semua informasi yang telah dikumpulkan dijamin kerahasiaannya
oleh peneliti, hanya kelompok data tertentu yang akan dilaporkan pada

hasil riset.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

l.

Karakteristik Panelis

Penelitian ini menggunakan panelis agak terlatih yaitu mahasiswa/i
Program Studi Diploma Tiga sebanyak 30 orang dengan distribusi
frekuensi berdasarkan karakteristik panelis pada Tabel 4.1.

Tabel 4.1 Karakteristik Panelis Berdasarkan Jenis Kelamin
dan Semester

No Jenis Kelamin Frekuensi %
1 Perempuan 28 93
Laki-laki 2 7
Total 30 100
No Semester Frekuensi %
1 4 23 77
2 6 7 23
Total 30 100

Sumber : Data Primer, 2025
Berdasarkan Tabel 4.1, diketahui bahwa sebagian besar panelis
dalam penelitian ini berjenis kelamin perempuan, yaitu sebanyak 28 orang
(93%) dan mayoritas menempuh studi di semester 4 yaitu sebanyak 23
orang (77%).
Deskriptif Produk Cookies
Formulasi cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam ini
dimodifikasi dari penelitian sebelumnya oleh Nabila ez al. (2020), yang
dihasilkan dari satu resep yang sama. Namun, dilakukan modifikasi

dengan mengganti kacang tunggak menjadi kacang hijau serta
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menambahkan vanili.

mencampurkan seluruh bahan sesuai formulasi pada tabel 4.3.

pembuatan

cookies

42

ini  dilakukan dengan

Penambahan Hati Ayam

Tabel 4.2 Variasi Komposisi Cookies Kacang Hijau Dengan

No Bahan Sampel
F 462 F 753 F 257
(gram) (gram) (gram)
1. Tepung kacang hijau 16 20 24
2. Tepung hati ayam 24 20 16
3. Tepung terigu 50 50 50
4. Margarin 50 50 50
5. Gula halus 28 28 28
6. Kuning telur 20 20 20
7. Susu bubuk 10 10 10
8. Baking powder 2 2 2
9 Vanili 1 1 1

Sumber : Nabila, et al (2020)

Pada Gambar 4.1 menunjukkan tiga jenis sampel cookies yang
digunakan dalam penelitian ini, yaitu sampel F 462, F 753, dan F257.
Ketiga sampel tersebut memiliki komposisi bahan yang berbeda-beda,
khususnya pada jumlah tepung kacang hijau dan tepung hati ayam.
Perbedaan komposisi ini bertujuan untuk melihat daya terima dan nilai

gizi pada produk cookies.

F 753

Gambar 4.1 Sampel Cookies
Sumber: Data Primer, 2025
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3. Gambaran Hasil Penelitian Cookies

Pembuatan sampel pada penelitian ini, yang dibuat di
Laboratorium Teknologi Pangan Poltekkes Kemenkes Sorong adalah
Cookies melalui proses pembuatan yang sama dengan cookies pada
umumnya, namun penelitian ini di modifikasi menggunakan tepung
kacang hijau dan tepung hati ayam dengan campuran bahan-bahan lain
seperti tepung terigu, margarin, gula halus, kuning telur, susu bubuk,
baking powder, dan vanili.

Cookies dengan modifikasi tepung kacang hijau dan hati ayam
yang telah menjadi tiga sampel cookies dengan berat setiap per 10 gram
yaitu F 462 (9gr), F 753 (9gr), dan F 257 (8 gr), kemudian di uji
organoleptik pada 30 orang panelis secara bertahap. Panelis juga
melakukan uji organoleptik sesuai langkah-langkah yang telah dijelaskan
pada metode penelitian atau teknologi pengumpulan data, dengan meminta
persetujuan terlebih dahulu apakah responden penelitian bersedia menjadi
panelis maka, peneliti akan menyajikan ke tiga sampel produk cookies
kepada panelis, kemudian menjelaskan secara singkat dan jelas mengenai
prosedur pengujian.

4. Hasil Data Uji Daya Terima Cookies Ketiga Sampel

Berdasarkan hasil uji daya terima dengan menggunakan metode
hedonik pada parameter warna, aroma, tekstur dan rasa pada cookies,
dapat dilihat hasil keseluruhannya. Dalam skala uji hedonik ini digunakan

30 panelis agak terlatih dari Mahasiswa Poltekkes Kemenkes Sorong
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tingkat 2 dan tingkat 3. Penyajian cookies dilakukan secara bertahap antara
F 462, F 753, dan F 257. Panelis diberikan lembar uji daya terima untuk
menilai kesukaan aroma, rasa, tekstur, dan warna, kemudian para
responden diminta untuk menilai cookies tersebut meliputi kriteria rasa,
warna, aroma, dan tekstur keseluruhan cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam. Pada penelitian ini dilakukan pengujian data hasil
uji daya terima menggunakan Microsoft Exel dapat dilihat pada tabel di
bawabh ini:

Tabel 4.3 Hasil Data Uji Daya Terima Produk Cookies

Karakteristik Sampel
F 462 F 753 F 257
Warna 3,3+0,7 3,5+0,6 3,7€0,7
Aroma 3,0£1,0 3,0£1,0 33+1,1
Rasa 2,0+0,7 2,2+0,6 2,5+1,0
Tekstur 3,2+0,6 32+1,0 3,5+0,7

Sumber: Data Primer, 2025
Keterangan: Nilai yang ditampilkan adalah nilai Mean dan £SD

Berdasarkan tabel 4.5 diatas, tingkat kesukaan cookies kacang
hijau dengan penambahan hati ayam, menunjukkan bahwa pada skala
warna, aroma, rasa, dan tekstur sampel yang lebih disukai panelis adalah

sampel F 257.
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5. Hasil Perhitungan Nilai Gizi Bahan Penyusun Cookies

Tabel 4.4 Kandungan Nilai Gizi Produk Cookies Per 10 gram

Sampel Nilai Gizi
Energy Protein Lemak KH
(kkal) (gram) (gram) (gram)
F 462 20,07 0,78 1,30 2,18
F 753 20,03 0,75 1,31 2,24
F 257 20,04 0,73 1,31 2,31

Sumber : Data Primer, 2025

Berdasarkan tabel 4.4 diatas, kandungan nilai gizi dari tiga sampel
cookies (F 462, F 753, dan F 257) menunjukkan variasi kandungan energi,
protein, lemak, dan karbohidrat per 10 gram. Sampel F 462 memiliki
kandungan energi 20,07 kkal, protein 0,78 gr, lemak 1,30 gr, dan
karbohidrat 2,18 gr. Sementara itu, sampel F 753 memiliki kandungan
energi 20,03 kkal, protein 0,75 gr, lemak 1,31 gr, dan karbohidrat 2,24 gr.
Sampel F 257 menunjukkan kandungan energi 20,04 kkal, protein 0,73 gr,
lemak 1,31 gr, dan karbohidrat 2,31 gr.

Nilai gizi produk cookies tersebut berasal dari bahan-bahan
penyusun cookies. Kandungan nilai gizi tepung hati ayam mengacu pada
penelitian Ayu (2023) dan kandungan nilai gizi tepung kacang hijau
mengacu pada penelitian Nur, et a/ (2023). Adapun nilai gizi dari bahan
penyusun lainnya pada produk cookies seperti tepung terigu, margarin,
gula halus, kuning telur, dan susu bubuk yang mengacu pada informasi

yang tertuang dalam aplikasi NutriSurvey.
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B. Pembahasan

Daya terima didefinisikan sebagai bentuk tingkat kesukaan atau
ketidaksukaan individu terhadap suatu jenis makanan yang disajikan.
Berdasarkan hasil penelitian uji hedonik pada cookies kacang hijau dengan
penambahan hati ayam, 30 panelis agak terlatih untuk mengetahui hasil daya
terima atau tingkat kesukaan panelis, dilakukan uji daya terima dengan
menguji beberapa parameter, sebagai berikut:
1. Warna

Parameter warna pada pangan berperan dalam menentukan
penerimaan konsumen, karena merupakan kesan pertama yang diperoleh
konsumen. Penentuan mutu suatu bahan pangan tergantung dari beberapa
faktor, akan tetapi sebelum faktor lain diperhatikan secara visual faktor
warna tampil lebih dulu untuk menentukan mutu bahan pangan (Winarno,
2004).

Berdasarkan hasil penelitian menggunakan uji kesukaan warna
cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam pada tabel 4.5 bahwa
skor tertinggi pada parameter warna yaitu pada cookies sampel F 257,
kacang hijau 24 gr dan hati ayam 16 gr dengan skor nilai 3,7 + 0,7 dengan
kriteria suka. F 257 paling disukai karena kandungannya didominasi
tepung kacang hijau dan campuran dari tepung hati ayamnya paling sedikit,
sehingga warna yang dihasilkan tidak terlalu gelap. Hal ini sesuai dengan
penelitian Nabila et al, (2020) yang menghasilkan warna paling disukai

adalah dengan proporsi hati ayam paling sedikit.
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2. Aroma

Aroma adalah salah satu parameter dalam pengujian sifat sensorik
(organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman. Aroma dapat
diterima jika bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik. Aroma
menentukan penerimaan dari sebuah produk makanan yang dipengaruhi
oleh bahan-bahan penyusunnya. Aroma cookies dalam penelitian ini
berasal dari margarin, susu, tepung kacang hijau, dan tepung hati ayam,
Sugiyono (2011) dalam Azizah (2013).

Dari hasil kesukaan dengan parameter aroma cookies pada tabel
4.5 diperoleh bahwa cookies sampel F 257 merupakan yang paling disukai
oleh panelis dengan skor tertinggi yaitu 3,3 + 1,1 dengan kriteria biasa,
dibandingkan dengan F 462 dan F 753, karena penggunaan tepung hati
ayam pada F 257 lebih sedikit dibandingkan F 462 dan F 753. Aroma
cookies F 257 yang muncul adalah aroma khas dari cookies itu sendiri
yang sedikit beraroma hati ayam. Hal ini sejalan dengan penelitian oleh
Nabila et al. (2020), yang menyatakan bahwa aroma pada hati ayam
tergantung pada jumlah tepung hati ayam yang digunakan. Penggunaan
bahan yang beraroma amis seperti hati ayam dan kuning telur dapat
memengaruhi aroma dari biskuit itu sendiri. Penambahan tepung hati
ayam dalam jumlah yang lebih banyak pada biskuit akan menghasilkan
aroma yang lebih amis sehingga kurang disukai oleh konsumen, Agustia et

al. (2017).
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3. Rasa

Rasa adalah faktor penting pada konsumen dalam menetukan
produk pangan dapat diterima atau tidak. Rasa adalah suatu sensasi dari
apa yang dideteksi oleh indera perasa manusia terhadap suatu bahan.
Terdapat 4 jenis rasa dasar yang dikenali oleh manusia yaitu, asin, asam,
manis,dan pahit, sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari rasa
lain, Soekarto. (2014). Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
senyawa bahan kimia, suhu, konsetrasi, komponen-komponen bahan
penyusun cookies dan interaksi komponen rasa yang lain.

Hasil penelitian parameter rasa dari 3 sampel cookies, diperoleh
jika cookies sampel F 257 yaitu tepung kacang hijau 24 gr dan hati ayam
16 gr memperoleh skor tertinggi yaitu 2,5 £ 1,0 dengan kriteria tidak suka,
sedangkan cookies sampel F 462 adalah cookies yang memiliki nilai
terendah yaitu 2,0 £ 0,7. Berdasarkan dari hasil uji kesukaan dengan
parameter rasa dapat dijelaskan jika panelis cenderung menyukai rasa
cookies F 257 yang memiliki ciri khas rasa hati ayam yang tidak terlalu
tajam karena penggunaan tepung hati ayam paling sedikit dibandingkan
dengan F 462 dan F 753. Hal ini sama dengan penelitian Nabila, et al
(2020), panelis lebih menyukai F3 dengan rasa yang manis paling disukai
karena merupakan formulasi yang penambahan tepung hati ayamnya
paling sedikit. Hal ini sesuai dengan penelitian Agustia, tentang biskuit
hati ayam menghasilkan rasa dengan persentase tepung hati ayam tertinggi

(7%) adalah biskuit yang paling tidak disukai (Agustia et al., 2017).
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4. Tekstur

Tekstur dalam makanan sangat ditentukan oleh kandungan air,
lemak, protein, dan karbohidrat. Kadar lemak mempengaruhi kelembutan
cookies, sedangkan kadar air yang terdapat suatu adonan akan menguap
ketika dilakukan pemanasan seperti pemanggangan dalam oven sehingga
terbentuknya rongga-rongga yang membuat tekstur renyah. Sedangkan
protein memiliki sifat mengikat air, hal ini sangat penting dan akan
berpengaruh terhadap rasa dan tekstur pangan. Selain protein, pati juga
dapat mempengaruhi tekstur cookies, kandungan air dalam adonan akan
diserap pati dan membentuk gel, sehingga ketika dilakukan pemasan gel
pati akan dehidrasi dan membentuk kerangka yang kokoh (Awwaly, 2017;
Wulamdari, 2016).

Dari hasil uji kesukaan yang dapat dilihat pada tabel 4.5 diperoleh
jika tekstur cookies F 257 adalah yang paling disukai oleh panelis dengan
diperoleh skor 3,5 + 0,7 dengan kriteria suka, sedangkan nilai skor
terendah ada pada cookies F 462 dengan skor 3,2 + 0,6. Pembentukan
tekstur pada cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam
dipengaruhi oleh tepung kacang hijau, semakin banyak subtitusi tepung
kacang hijau yang diberikan maka akan sangat mempengaruhi tekstur pada
cookies. Seperti pada penelitian Nabila et al, (2020), Panelis paling
menyukai F3 dengan tekstur renyah artinya semakin banyak tepung
kacang tunggak maka semakin disukai tekstur biskuitnya. Tekstur dalam

suatu produk ditentukan oleh kadar air, kadar lemak, kadar karbohidrat,
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dan kadar protein. Kadar lemak mempengaruhi kelembutan biskuit,
sedangkan kadar air yang terdapat suatu adonan akan menguap ketika
dilakukan pemanasan seperti pemanggangan dalam oven sehingga

terbentuknya rongga-rongga yang membuat tekstur renyah.

. Nilai Gizi

Pada sampel F 257 atau sampel paling disukai memiliki kandungan
nilai gizi per 10 gram, yaitu energi sebesar 20,04 kkal, protein sebesar
0,73 gram, lemak sebesar 1,31 gram, dan karbohidrat sebesar 2,31 gram.
Kandungan nilai gizi produk cookies mengacu pada penelitian Ayu (2023),
Nur, et al (2023), dan aplikasi NutriSurvey yang kemudian kandungan
nilai gizinya di hitung sesuai dengan berat cookies yaitu 10 gram.

Kebutuhan gizi anak wusia 9-11 bulan berdasarkan Angka
Kecukupan Gizi (AKG) adalah energi sebesar 800 kkal, protein 15 gram,
lemak 35 gram, dan karbohidrat 105 gram. Untuk memenuhi kebutuhan
kandungan energi harian bagi anak usia 9-11 bulan, diperlukan konsumsi
sekitar 4-6 keping cookies dalam sehari. Demikian pula, untuk memenuhi
kebutuhan kandungan protein harian, diperlukan konsumsi sekitar 4-6
keping cookies. Untuk mencukupi kebutuhan kandungan lemak harian,
anak usia 9-11 bulan juga perlu mengonsumsi sekitar 4-6 keping cookies.
Sedangkan untuk memenuhi kebutuhan kandungan karbohidrat harian,
dibutuhkan konsumsi sekitar 5-8 keping cookies. Sehingga untuk
memenuhi kebutuhan energi, protein, lemak, dan karbohidrat anak usia 9-

11 bulan dapat mengkonsumsi 4-8 keping cookies.
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C. Keterbatasan Penelitian
Produk cookies memiliki aroma dan rasa yang cukup tajam dikarenakan
bahan utama penelitian cookies tersebut yaitu hati ayam, sehingga

mempengaruhi kualitas produk cookies dan daya terima produk tersebut.



BAB YV

PENUTUP

A. Kesimpulan
Hasil penelitian ini, memuat kesimpulan sebagai berikut:
1. Daya terima cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam dari segi
warna yang paling disukai yaitu sampel dengan kode F 257.
2. Daya terima cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam dari segi
tekstur yang paling disukai yaitu sampel dengan kode F 257.
3. Daya terima cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam dari segi
aroma yang paling disukai yaitu sampel dengan kode F 257.
4. Daya terima cookies kacang hijau dengan penambahan hati ayam dari segi
rasa yang paling disukai yaitu sampel dengan kode F 257.
5. Sampel dengan kode F 257 memiliki kandungan gizi per 10 gram, yaitu

energi 20,04 kkal, protein 0,73 gram, lemak 1,31 gram, karbohidrat 2,31

gram.

B. Saran
Penelitian selanjutnya diharapkan dapat mengkaji lebih mendalam tahapan
yang memengaruhi kualitas dan daya terima cookies berbahan kacang hijau
dengan hati ayam, serta mengeksplorasi cara menghilangkan aroma dan rasa

khas hati ayam untuk meningkatkan mutu produk.
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Lampiran 1. Informed Conset Penelitian

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN

(informed consent)

saya yang bertandatangan di bawah ini :
1. Nama Lengkap N
2. Tempat, Tanggal Lahir e
3. Jenis Kelamin P
4

Alamat U

Dengan menyatakan bersedia dan tidak keberatan menjadi responden
dalam penelitian yang dilakukan oleh mahasiswi dan mahasiswa program studi
D III gizi dengan judul penelitian “Gambaran Uji Daya Terima Dan Nilai Gizi
Cookies Kacang Hijau (Vigna Radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam
( Gallus Gallus Domesticus) Sebagai Makanan Pendamping Air Susu Ibu
(MP-ASI) Untuk Usia 9-11 Bulan”

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari

pihak manapun dan kiranya dapat di pergunakan sebagaimana mestinya.

Sorong,............ 2025

Responden
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LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK (Uji Hedonik)

PETUNJUK UMUM

1.

Kuesioner ini merupakan alat bantu pengumpulan data dalam rangka
penyusunan penelitian.

Identitas panelis tidak akan dinyatakan di dalam naskah penelitian.

. Apabila panelis tidak berkenan dalam wuji cicip, maka kuesioner dapat

ditinggalkan atau dikembalikan kepada peneliti.
Semua data yang diperoleh melalui pengisian kuesioner ini hanya digunakan

untuk penyelesaian studi dan tidak akan disalah gunakan.

A. Karakteristik Responden
1. Nama Lengkap e e
2. Tempat, Tanggal Lahir  : .. ...,
3. Jenis Kelamin e
4. Alamat e
5. No Telepon/ HP e

Dengan demikian saya bersedia mengikuti dan menjadi panelis dalam uji

kesukaan/ uji hedonik tersebut dari :

Nama : Cris Santa Samosir
NIM : 51341122008
Produk : Gambaran Uji Daya Terima Dan Nilai Gizi Cookies Kacang

Hijau (Vigna Radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam (Gallus
Gallus Domesticus) Sebagai Makanan Pendamping Air Susu Ibu
(MP-ASI) Untuk Usia 9-11 Bulan.
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B. Uji Kesukaan
Nama e
Tanggal N
Petunjuk:

1. Dihadapan saudara/i terdapat tiga sampel formula produk cookies
kacang hijau dengan penambahan hati ayam. Saudara/I diminta untuk
mencicipi dan merasakan keempat sampel produk tersebut satu per satu
yang telah disediakan.

2. Setelah mencicipi satu sampel dan untuk mencicipi sampel berikutnya
saudara/i diminta untuk minum air putih terlebih dahulu. Kemudian,
saudara/i diminta untuk menunggu 1-2 menit. Selanjutnya saudara/i
dapat mencicipi dan merasakan kembali sampel berikutnya dan dapat
melakukan penilaian terhadap kesukaan.

PETUNJUK PENGUJIAN
Nilailah tingkat kesukaan anda pada produk ini, yakni:
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Biasa
4. Suka
5. Sangat suka

Kode Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur
F 462
F 753
F 257
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Lampiran 2. Surat Ijin Penelitian

Kementerian Kesehatan

l: Kemenkes s bt SN

o (0951) 324300
& httpsy)poliekkessorong.ac.id/

NOTADINAS
NOMOR: PP.06.02/F.LI.12/022/2025

Yth DirekturPoltekkesSorong
Dar durusanGizi

Lampiran .1 Halaman

Hal ‘PermahonanljinPenelitian
Tanggal | 03Maret2025

Sehubungan dengan penyusunan Laporan Tugas Akhir Mahasiswa Prodi D1l Gizi
PoltekkesKemenkes Sorong, maka kami mohon lbu dapat memberikan ijin kepada
mahasiswa kami (nama terampir) melakukan penelitian di Laboratorium Penyelenggaraan
Gizi sesuai dengan judul Laporan Tugas Akhir (LTA).

Demikianpermohonankami, ataskebijakandankerjasamayangbaikdiucapkanterima
kasih.

Fu, SKM., MPH
96906151991031019

Kemenlanan Hesehatan idak menenma suap darstau grallkas dalam bertuk apepln Jka lerdapeal polsosi suap
atanl gialifikas sishken laperkan melali HAL O KEMENKRS 1500567 den hims fwhs kembes qo il Uolok veriikas,
keasian tanda tangan cheidionik, silankan ynegah dukumen peda faman hiips Mo kominfe ao dvenyCDF
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Lampiran: Permohonan ljin Penelitian
Nomor  :PP.08.02/F.LIlI.12/022/2025
Tanggal : 03Maret2025

DAFTARNAMAMAHASISWA
| NO NamaMahasiswa | NIM j JudulPenelitian
| 1 | CrisSantaSamosir | 51341122008 | Gambaran Uji Daya Terima dan Nilai Gizi Cookies
KacangHijau( VignaRadiate)denganPenambahan Hati
Ayam {Galus-GallusDomesticus) sebagai
| makananPendampingAir Susulbu(MP-AS!juntuk
usia8 bulan
2 | CrisSantiSamosir 51341122008 | Gambaran Uji Daya Terima dan Nilai Gizi Permen
JellyBayamMerah{Amaranthus Tricolorl )dengan
penambahanjerukmanis( Citrus Sinesisl)sebagai
alternatifmengatasianemiapadaremajaputri
3 | NurHalizahKeliobas 51341122036 | GambaranUjiDayaTerimaWaffleTepungkacang |

merah dengan penambahan sari bayam merah
sebagai makanan selingan terhadap remaja putri
anemia
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Lampiran 3. Master Tabel Pengolahan Data

Tekstur

Rasa

Aroma

Warna

153 257 462 753 257 462 153 257 462 753 257

462

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
A}

2
JX]
%
25
26
2

B

pL]

30
jumlah

107
35

9
32
1,0

97
32

17
25

63
22
0,6

61

99
33
11

91

9

111
37
07

106
35
0,6

101
33
0,7

20
07

30
1,0

30
1,0

rata-rata

0,7

0,6

1,0

5D
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Lampiran 4. Perhitungan Asupan Harian Untuk Usia 9-11 Bulan

E =800 kkal
P =15 gram
L =35 gram
KH = 105 gram

Rumus Perhitungan Asupan Harian Cookies Per Orang Untuk Kebutuhan Zat Gizi.
1. Energi

Kebutuhan energi harian = 800 kkal

10-15% dari 800 kkal

10% = 80 kkal

15% = 120 kkal

Nilai energi per 100 gram = 227,4 kkal

Berat per keping cookies = 10 gram

Energi perkeping = % x 10 = 22,74 kkal

Untuk 10% (80 kkal) = % = 3,51 — 4 keping cookies
120
22,74

Untuk 15% (120 kkal) = = 5,27 — 5 keping cookies

Kesimpulan : Perlu mengkonsumsi 4-5 keping cookies
2. Protein

Kebutuhan protein harian = 15 gram

10-15% dari 15 gram

10% = 1,5 gram

15% = 2,25 gram

Nilai protein per 100 gram = 6,6 gram

Berat per keping = 10 gram

Protein perkeping = % x 10 = 0,66 gram

Untuk 10% (1,5) = 01—656 =2,2 — 2 keping cookies
Untuk 15% (2,25) = (2)’—22 = 3,4 — 3 keping cookies
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Kesimpulan : Perlu mengkonsumsi 2-3 keping cookies
. Lemak

Kebutuhan lemak harian = 35 gram

10-15% dari 35 gram

10% = 3,5 gram

15% = 5,25

Nilai lemak per 100 gram = 12,6 gram

Berat per keping = 10 gram

Lemak perkeping = @ x 10=1,26 gram
Untuk 10% (3,5 gram) = = 2,7 —3 keping cookies

Untuk 15% (5,25 gram) = E =4,1 — 4 keping cookies

Kesimpulan : Perlu mengkonsumsi 3-4 keping cookies
. Karbohidrat

Kebutuhan karbohidrat harian = 105 gram

10-15% dari 105 gram

10% = 10,5 gram

15% = 15,75 gram

Nilai karbohidrat per 100 gram = 21,75 gram

Berat per keping = 10 gram

Lemak perkeping = M x 10=2,1 gram

Untuk 10% (10,5 gram) = =5 — 5 keping cookies

15,75

Untuk 15% (15,75 gram) = =7,5 — 7 keping cookies

Kesimpulan : Perlu mengkonsumsi 5-8 keping cookies
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Lampiran 5. Dokumentasi Pembuatan Cookies MP-ASI

Pembuatan Tepung Hati Ayam

Hati ayam

Pengeringan hati ayam dengan
menggunakan alat food

dehydrator

Hati ayam yang telah

dikeringkan

Menghaluskan hati ayam
dengan menggunakan alat

blender

Mengayak/menyaring hati
ayam untuk mendapatkan

butiran halus

Tepung hati ayam

Pembuatan Tepung Kacang Hijau

Kacang hijau

Mencuci kacang hijau dan
memilah kacang hijau yang

baik

Menghaluskan kacang hijau
dengan menggunkan alat

blender

Mengayak/menyaring kacang
hijau untuk mendapatkan

butiran halus
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Pembuatan Cookies Kacang Hijau Dengan Penambahan Hati Ayam

Mixer bahan dasar

Mencampurkan
kacang hijau,
ayam dan bahan

tepung
tepung hati
dasar

Menguleni adonan hingga kalis

Mencetak adonan dengan

berat 10 gram

Mencetak adonan dengan

berat 10 gram

Memanggang adonan yang
sudah dicetak dengan

menggunakan oven

Cookies F 462

Cookies 257
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Lampiran 6. Kontrol Mengikuti Seminar

KONTROL MENGIKUTI SEMINAR

MNama : Cris Santa Samosir
NIM S 51341122008
Semester 5

. Moderator Pada Seminar Proposal

- o T wigls Nama & Tanda Tangan
i Ml ok ?ﬁm B e Bimbing 111
th‘ll-’a{'[ﬂm {.:,:ﬂ'l. w gﬁ,bm o
takauon Camdlan Terba¥ep Pemgja

P Anemia
b, (Nama/NTMD - Nednoliza  kdiohas

c. Tanggal: {6 Juavar 202¢

Il. Penyanggah Pada Seminar Proposal

\? Nama & Tanda Tangan
a. Judul LTA f.’mharan L&;mUa:g, A5 g Nl Y Pembimbing 1/11

] erambalvoi .
dd:i ]WJW murw tAungate . ﬁ?mf’g:r:"w o e
b. (Nama.fNIM} S Saak Caumosir

) Lmawah, S.kM.,M.G2
¢. Tanggal : (e Januots Polf

I11. Andience Pada Seminar Proposal Pada Prodi D 111 Gizi

No | Nama Mahasiswa NIM | Tanggal Nama Paraf
! Moderator | Pembimbing
| L1

g oliant B U22095] 9 /19024 o Ralamanak
ErumenSia s Too [Sl3Muzaet |4 /12 WM |pLmak
Putn L. Muru.aﬂ‘w 6 \IMULZed L 11 [ f1e2m [Hur pajre .
o Radnmachiih Smdunzois 118 finf serm wilson 6/" |
\ha Seftions Dewn  [Bl24iiato|| ]h! N1 1ead NulR Joare 9*
fictww fetiomaa| 5164112033 (@ [ / 0 | Lon Astriar 3
el Y phioacom  |sizq102008 |18 fin-/lov19a sephana] S, |
Loa & ‘wlomsiwor SFq Uziezn /m’w Merketsey e ‘E’L#L‘_
erin M. learela | 5igvitteg [0/ 1/ 10y ;m\mﬁ-mm“.{_ a1 8
Lis Sanri_Samesi |f13qur1008 fﬂr"ﬂlr‘wqug e 4
/

L R N P

=
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No. | Tanggal T Topik Pembahasan | garan Pembimbing Tanda
1l Tangan
! 3 Sul berduk piramita fi-
Pengatjuens duguul, o e
1 1;;;&"“&". L bob 1, T Gon B [Pl Bowel | () A
“hRil S|
- cart Ju o Ph!hﬂ&"' |
{9 - ovember- T oo (oSl T CaFD urn ;
o 2 A Paggres 9977 Lajut prodvk | f
- I Ll oA S|
107M | Sesipiskan | i
| | | (Al
Yy U~ Rsember- 1 yji era Pmtlihﬂ“ - Lanjot menyuor
0T Prove sal- '. .,-ll-" .
5 b - Peserper— T ,,B;Jp L E,_ga-mﬂ_-li.s'wg g—-gﬂm“dpg- Q‘D |
i "Jdgﬂ{ 4('.:;‘1 b;m.ﬂ{ih"mf{ g
- | —EQHQKERW'EE 2 bwbar g
C? 11-;&5@1&5igh&ﬂ§% Rls#i %_dj}, L, T Heen 'Famfmh
S L ) ig Ghmgg_ = - purba¥i Ty
= o et cusian: il f [ Gan T -pugiac puseabe spus
5.6y M. M) .
5"5‘95 ,TcJ.LMM 9?3:1-"“'1 é&g"
Pruart MoWengah ast — 3 T
Ig l::' ie:_ : [karsks Sar, BAB ~ F{Uh'\ J;dq,t; F%
40 . G2 MGz e %\ﬁm‘” Lo )@'
il Pebrugy (M r\'<f}j4; #ik ‘I =
204 erhkg gy ]
ﬂ oLe o Gz v-Ge }’Lf/




71

Lampiran 8. Lembar Persetujuan Waktu Pelaksanaan Seminar Proposal

Penelitian

LEMBAR PERSETUJUAN WAKTU PELAKSANAAN SEMINAR

PROPOSAL PENELITIAN
Dengan ini menyatakan
Nama . Cris Santa Samosirt
NIM 151341122008
Program Studi . DIII Gizi
Disetujui untuk melaksanakan seminar proposal penelitian :
Hari / Tanggal Jumat, Y Februan 202§
Waktu 1G.oD WIT = Seleseai
Tempat | Ruang Anggrek 2, Poltelkes lemenkes Sofory

Dan dengan ini bersedia menghadiri seminar proposal penelitian pada hari
pelaksanaan vang telah ditentukan di atas.

Dengan demikian lembar persetujuan ini dibuat untuk digunakan
sehagaimana mestinya, lerima kasih.

Sorong, Januari 2025

Tim Penilaian

Pembimbing 11

Mustamir Kamaryddin, 5.Gz, M.Kes Ni Nengah Asti Kartika Sari, 5.Gz.M.Gz
MNIP. 199004122019021001 MNIP. 1987112320101 22002

Penguji

Yulia Réachmawati, SKM, M.Gz
NIP. 198607182009122002
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Lampiran 9. Berita Acara Perbaikan Proposal

BERITA ACARA PERBAIKAN PROPOSAL DAN LTA

NAMA : Cris Santa Samosir

NIM (51341122008

JUDULPROPOSAL/LTA . Gambaran Uji Daya Terima Dan Nilai Giz Cookics Kacang Hijan {Vigna
Radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam (Gallus Gallus Domesticus) Sebagai
Makcanaan Pendamping Air Susu Tbu (MP- AST) Untuk Usia 9-12 Bulan

| No. ~ Nama ' Masulkan ) TandaTangan
1. 1. Di judul tidak pertu
memakai kata tepung
' 2, Tambahkan usia pada
Pembimbing 1 Jjudul
Mustamir Kamaruddin, 8.Gz, | 5 Letak nomer halaman |
Rk di perbaiki _! o1
4. Diperbaiki typo (1
5. Buat bagan langkah- 45
_langkah uji daya terima
= |
1. Di judul tidak perlu ~
Pembimbing 11 memakai kata tepung t s
Ni Nengah Asti Kartika Sari, | 2. Tambahkan usia pada S [
$.Gz., M.Gz judul 7 [m v
3. Diperbaiki typo ey |
3 _ -
| 1. Tambahkan tentang
| persyaratan MP-AST
' Penguji 2. Tambalkan alasan - = ,
Yulia Rachmawati, SKM, menggunakan kacang
M.Gz hijau
3. Jelaskan modifikasi
apa yang dilakukan
4. Tambahkan kata bahan

penyusun pada nilai
gizi




Lampiran 10. Lembar Konsultasi LTA

LEMBAR KONSULTASI LAPORAN TUGAS AKHIR (LTA)
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Lampiran 11. Lembar Persetujuan Waktu LTA

LEMBAR PERSETUJUAN WAKTU PELAKSANAAN SEMINAR HASIL
LAPORAN TUGAS AKHIR
Dengan imi menvatakan

Nama : Crig Santa Samosgir

NIM 151341122008

Program Studi . DITT Gz

Dasetojui untuk melakukan seminar hasil laporan tugas akhir
Hari / Tanggal Jumat, 1B Joni 024
Walktu  08.00 wtT — Selesa
Tempat C ey Aragrel -

Dan dengan ini bersedia menghadiri seminar hasil tugas akhir pada hari
pelaksanaan vang telah ditentukan diatas.
Dengan demikian lembar persetuyuan mi dibuai uniuk digunakan sebagaimana

mestinya, terima kasih

Sorong.  Jum 2025
Tim Penilaian

Pembimbing 1 Pembimbing T1

Mustamir Kamaruddin, 8. Gz, M. Kes Ni Nengah Asti
NIP. 199004122019021001 NIP, 198711232

cartika Sari, 5.Gz., M.Gz
10122002

Penguj

NIP. 198607182009122002



Lampiran 12. Berita Acara LTA

NAMA

NIM

JUDULPROPOSAL/LTA
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BERITA ACARA PERBAIKAN LAPORAN TUGAS AKHIR

: Cris Santa Samosir

: 51341122008

: Gambaran Uji Daya Terima Dan Nilai Gizi Cookies Kacang Hijau (Vigna

radiate) Dengan Penambahan Hati Ayam (Gallus gallus domesticus) Sebagai
Makanaan Pendamping Air Susu Thu (MP-AST) Untuk Usia 9-11 Bulan

| No.

MNama

Masukan

Pembimbing |

| Mustamir Kamaruddin, 8.Gz.

M.Kes

. Perbaiki cara penulisan

TandaTangan

pada bahasa ilmiah
Perbaiki kata yang salah |
dalam penulisan '
Hapus zat gzi mikro

pada tabel definisi
operasional [

1

Pembimbing II

: Ni Nengah Asti Kartika Sari,

85.Gz., M.Gz

. Perbaiki kata yang salah

dalam penulisan
Tambahkan
lampiran
Bahasa asing di italic
Perhatikan jarak uraian
pada tabel

daftar

Penguji
Yulia Rachmawati, SKM,
M.Gz

. Tambahkan daftar

lampiran

Tambahkan nilai gtz
lepung kacang hijau dan
tepung hati ayam
Perbaiki kata yang salah
dalam penulisan

Tabel karakteristik
panelisdi jadikan satu

dan berikan uraian yang
singkat [




