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ABSTRAK

Hiperkolesterolemia adalah peningkatan kadar satu atau lebih lipoprotein (VLDL, LDL) serta penurunan HDLyang
terjadi akibat tingginya kadar kolesterol dalam masing-masing lipoprotein atau gabungan keduanya.. Data yang
dihimpun WHO dalam Global status report on non-communicable diseases tahun 2008 memperlihatkan bahwa
faktor resiko kolesterol pada wanita di Indonesia lebih tinggi vyaitu 37,2% dibandingkan dengan pria yang hanya
32,8%. Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung sorgum dan tepung kacang
merah terhadap nilai gizi dan daya terima cookies. Penelitian ini termasuk dalam jenis penelitian eksperimen yang
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan yaitu TO, T1, T2, dan T3. Perlakuan TO
menggunakan resep standar cookies sedangkan T1 sampai T3 menggunakan substitusi tepung sorgum dan tepung
kacang merah dengan perbandingan T1: 10%:10%, T2: 20%:7,5%, dan T3: 30%:5%. Formula tersebut kemudian
diuji daya terima dan nilai gizi makronya.Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Prodi Gizi
Poltekkes Kemenkes Kupangpada Bulan Juni Tahun 2022. Daya terima cookies diuji dengan menggunakan analisis
statistik Oneway Anova sedangkan untuk mengetahui nilai gizi makro digunakan perhitungan menggunakan Tabel
Komposisi Pangan Indonesia. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap
cookies TO sampai T3 (aspek warna, aroma, tekstur, rasa) masuk dalam kategori suka dengan rentang nilai 3,60 —
4,20. Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada perbedaan daya terima antara cookies yang menggunakan resep
standar dan kombinasi tepung.Cookies yang menjadi rekomendasi adalah T1 karena paling disukaidan memiliki
nilai gizi makro paling tinggi diantara cookies yang lain.

Kata kunci: substitusi, tepung sorgum, tepung kacang merah

ABSTRACT

Hypercholesterolemia is an increase in the level of one or more lipoproteins (VLDL, LDL) and a decrease in HDL
that occurs due to high levels of cholesterol in each lipoprotein or a combination of the two. Data collected by WHO
in the Global status report on non-communicable diseases in 2008 shows that the risk factor for cholesterol in
women in Indonesia is higher at 37.2% compared to men who are only 32.8%. This study aims to determine the
effect of sorghum flour and kidney bean flour substitution on the nutritional value and acceptability of cookies. This
research is included in the type of experimental research that uses a Completely Randomized Design (CRD) with 4
levels of treatment, namely TO, T1, T2, and T3. The TO treatment used the standard cookie recipe while T1 to T3
used sorghum flour and red bean flour substitutions in the ratio of T1: 10%:10%, T2: 20%:7.5%, and T3: 30%:5%.
The formula was then tested for acceptability and macronutrient value. This research was conducted at the Food
Technology Laboratory of the Nutrition Study Program of the Poltekkes Kemenkes Kupang in June 2022. The
acceptability of cookies was tested using Oneway Anova statistical analysis while to determine the macronutrient
value, calculations using the Indonesian Food Composition Table were used. The results showed that the assessment
given by panelists on cookies TO to T3 (aspects of color, aroma, texture, taste) was in the like category with a range
of values of 3.60 - 4.20. Statistical test results showed no difference in acceptability between cookies using standard
recipes and flour combinations. The recommended cookie is T1 because it is most liked and has the highest
macronutrient value among other cookies.
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PENDAHULUAN

Dislipidemia adalah kelainan metabolisme lipid
ditandai oleh peningkatan atau penurunan fraksi lipid
plasma. Kelainan tersebut berupa peningkatan kadar
kolesterol total, kolesterol LDL, dan trigliserida, serta
penurunan kolesterol HDL dalam darah (Farahdina,
2015). Salah satu bentuk dari dislipidemia adalah
hiperkolesterolemia.  Hiperkolesterolemia adalah
peningkatan kadar satu atau lebih lipoprotein (VLDL,
LDL) serta penurunan HDL, yang terjadi akibat
tingginya kadar kolesterol dalam masing-masing
lipoprotein atau gabungan keduanya (Arisman,
2014). Masalah Kolestrol (colesterolemia) di
Indonesia masih sangat rentan terjadi yang
disebabkan oleh pola makan yang tidak terartur dan
gaya hidup sehingga menyebabkan kolesterol tinggi.
Jumlah kolesterol berdasarkan laporan Badan
Kesehatan Dunia (WHO) tahun 2002, tercatat
sebanyak 4,4 juta kematian akibat kolesterol atau
sebesar 7,9% dari jumlah total kematian
(Soesilawaty, 2008). Data yang dihimpun oleh WHO
dalam Global status report on non-communicable
diseases tahun 2008 memperlihatkan bahwa faktor
resiko kolesterol pada wanita di Indonesia lebih
tinggi yaitu 37,2% dibandingkan dengan pria yang
hanya 32,8% (Isnaniardkk, 2020).

Prevalensi kolesterol pada kelompok usia 25-34
tahun adalah 9,3% dan meningkat sesuai dengan
pertambahan usia hingga 15,5% pada kelompok usia
55-64 tahun(Kemenkes, 2014). Penyebab kolesterol
tertinggi pada perempuan diakibatkan karena kadar
HDL perempuan lebih tinggi dibandingkan laki-laki
karena hormon estrogen dan pola makan yang tidak
teratur dan sering mengonsumsi makanan berlemak
yang dapap memicu kolestrol. Dua jenis kolesterol
yang sering ditemukan, LDL (Low Density
Lipoprotein) LDL adalah kolesterol jahat, LDL
lipoprotein deposito kolestrol bersama dalam dinding
arteri, yang menyebabkan terjadinya pembentukan
zat yang keras, tebal, atau sering disebut juga sebagai
plakat kolestrol,dan dengan seiringberjalannya waktu
dapat menempel didalam dinding arteri dan
terjadinya penyempitan arteri. HDL ( High Density
Lipoprotein ) adalah kolestrol yang bermanfaat bagi
tubuh manusia, fungsi dari HDL yaitu mengangkut
LDL didalam jaringan perifer ke hepar akan
membersihkan lemak-lemak yang menempel didalam
pembuluh darah yang kemudian akan dikeluarkan
melalui saluran empedu dalam bentuk lemak
empedu(Anies, 2015).

Bahan makanan yang dapat dapat dijadikan
bahan baku industri adalah sorgum dengan kacang
merah. Sorgum merupakan komoditas serealia yang
belum banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia
padahal kandungan zat gizi sorgum tidak kalah
dengan beras. Menurut Widowati, dkk (2010),
sorgum mengandung protein (8-12%) setara dengan
terigu atau lebih tinggi dibandingkan dengan beras

(6-10%), dan kandungan lemaknya (2-6%) lebih
tinggi  dibandingkan  dengan  beras  (0,5-
1,5%).Sorgum merupakan salah satu tanaman
serealia yang sangat baik digunakan sebagai sumber
bahan pangan dan pakan alternatif yang patut
dikembangkan di Indonesia. Sorgum memiliki
beberapa keunggulan seperti dapat tumbuh di lahan
kering, resiko kegagalan relatif kecil, kandungan
nutrisi cukup tinggi, relatif lebih tahan hama penyakit
serta  pembiayaan  usahatani  relatif  murah
(Firmansyah, 2014). Sorgum salah satu bahan
industri yang memiliki kadar protein terbesar 11%
lebih tinggi dibandingkan dengan beras yang hanya
mencapai 6,8%. Selain itu sorgum juga mengandung
zat gizi mikro kalium, fosfor, besi, dan vitamin B.

Kacang merah mempunyai nama ilmiah yang
sama dengan kacang buncis yaitu Phaseolus vulgaris
L, hanya tipe pertumbuhan dan kebiasaan panennya
berbeda. Kacang merah (kacang jogo) sebenarnya
merupakan kacang buncis tipe tegak (tidak
merambat) dan umumnya dipanen polong tua atau
biji-bijian saja. Biji kacang merah berbentuk bulat
agak panjang, berwarna merah atau merah berbintik-
bintik putih. Kacang merah banyak ditanam di
Indonesia. Varietas kacang merah yang beredar di
pasaran jumlahnya sangat banyak dan beraneka
ragam (Abiburrahimdkk, 2021). Kandungan gizi pada
kacang merah sangat baik bagi kesehatan tubuh
manusia. Kacang merah kering merupakan sumber
protein nabati, karbohidrat kompleks, serat, vitamin
B, folasin, tiamin, kalsium, fosfor, dan zat besi.
Kacang merah mampu mengurangi kerusakan
pembuluh darah. Disamping itu kacang merah juga
merupakan sumber serat yang baik.

BAHAN DAN METODE

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 taraf perlakuan yaitu TO, T1, T2, dan T3.
Perlakuan TO menggunakan resep standar Cookies
dan 3 (tiga) perlakuan lainnya berupa substitusi
tepung sorgum dan tepung kacang merah dengan
proporsi perbandingan tepung Sorgum : tepung
Kacang merah : tepung terigu Sebesar T1:
10%:10%:80%, T2: 20%:7,5%:72,5%, dan T3:
30%:5%:65%. Formula cookies tersebut kemudian
diberikan kepada panelis untuk melakukan penilaian
terhadap mutu organoleptik yang meliputi penilaian
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Sementara penilaian
terhadap nilai gizi makro cookies dilakukan dengan
perhitungan menggunakan Tabel Komposisi Pangan
Indonesia (TKPI).

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Penyelenggaraan Pangan pada Bulan Juni Tahun
2022. Variabel yang diteliti adalah daya terima dan
nilai gizi makro. Pada penelitian ini, dilakukan sesuai
tahapan yang dibuat antara lain: (1) pembuatan
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tepung sorgum, (2) pembuatan tepung kacang merah,
(3) pembuatan cookies (original dan kombinasi), (4)
pengujian daya terima, dan (5) perhitungan nilai gizi
makro. Analisis daya terima cookies substitusi tepung
sorgum dan tepung kacang merah menggunakan
analisis statistik Oneway Anova pada tingkat
kepercayaan 95%. Apabila p-value < 0,05, maka ada
pengaruh yang signifikan masing- masing taraf. Akan
tetapi jika p-value > 0,05 maka ada pengaruh yang

tidak signifikan masing-masing taraf perlakuan.
Untuk mengetahui nilai gizi makro cookies substitusi
tepung sorgum dan tepung kacang merah digunakan
Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI).

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Daya Terima Cookies

Uji daya cookies dilakukan oleh 30 (tiga puluh)
orang panelis terhadap 4 (empat) sampel. Aspek
yang dinilai adalah warna, aroma, tekstur, dan
rasa. Hasil uji daya terima terhadap cookies
didapati hasil rata-rata tingkat kesukaan (rasa,
warna, aroma, dan tekstur) berkisar antara 3.60
sampai dengan 4.20 yang berarti masuk dalam
kategori suka. Hasil uji statistik masing-masing
taraf perlakuan menunjukkan bahwa kombinasi
proporsi tepung sorgum dan tepung kacang
merah tidak mempengaruhi daya terima (mutu
organoleptik) dari cookies yang digunakan
dalam penelitian ini. Hal ini disebabkan karena
tidak ada perbedaan penerimaan (mutu
organoleptik) dari cookies kontrol
(menggunakan standar resep) maupun cookies
formula kombinasi tepung sorgum dan tepung
kacang merah.
1. Aspek penilaian warna

Hasil uji daya terima dari aspek warna yang

dinilai oleh 30 orang panelis dapat dilihat

pada gambar 1 berikut ini.

yang dilakukan oleh 30 orang panelis
terhadap cookies TO sampai dengan T3
masuk dalam kategori suka yaitu berada
diantara nilai 3,67 sampai dengan 4,17.
Cookies yang paling disukai dari aspek
warna adalah T2 dengan proporsi tepung
sorgum : tepung kacang merah sebesar 20%
: 7,5%. Hal ini didukung dengan penelitian
yang dilakukan oleh Katresna, 2017 dengan
judul  “Pengaruh  Substitusi  Tepung
Modifikasi Sorgum dan Terigu dengan
Penambahan  Bekatul Beras terhadap
Karakteristik Cookies” yang menunjukkan
bahwa cookies yang paling disukai adalah
cookies dengan konsentrasi sorgum 20%.
Aspek penilaian aroma

Hasil uji daya terima dari aspek aroma yang
dinilai oleh 30 orang panelis dapat dilihat
pada gambar 2 berikut ini.

PENILAIAN WARNA
[VALUEL [yaLug] [VALUEL

[VALUE]

TO T1 T2 T3

Gambar 1. Penilaian Warna masing-
masing Perlakuan

Gambar diatas menunjukkan  bahwa
penilaian organoleptik untuk aspek warna

PENILAIAN AROMA

4,03 ,97

TO T1 T2 T3

4,2

w

Gambar 2. Penilaian Aroma masing-
masing Perlakuan

Gambar diatas menunjukkan  bahwa
penilaian organoleptik untuk aspek warna
yang dilakukan oleh 30 orang panelis
terhadap cookies TO sampai dengan T3
masuk dalam kategori suka yaitu berada
diantara nilai 3,60 sampai dengan 4,20.
Cookies formula (kombinasi tepung) yang
paling disukai dari aspek aroma adalah T1
dengan proporsi tepung sorgum : tepung
kacang merah sebesar 10% : 10%. Hal ini
didukung dengan penelitian yang dilakukan
oleh Damayanti, dkk, 2020 dengan judul
“Penambahan Tepung Kacang Merah,
Terigu, Bekatul terhadap Sifat Fisik
Cookies” yang menunjukkan bahwa cookies
yang paling disukai adalah cookies dengan
konsentrasi kacang merah 10%.
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3. Aspek penilaian tekstur
Hasil uji daya terima dari aspek tekstur yang
dinilai oleh 30 orang panelis dapat dilihat
pada gambar 3 berikut ini.

PENILAIAN TEKSTUR

387 386 _ 385

_
3,73
TO T1 T2 T3

Gambar 3. Penilaian Tekstur masing-
masing Perlakuan
Gambar  diatas menunjukkan  bahwa
penilaian organoleptik untuk aspek tekstur
yang dilakukan oleh 30 orang panelis
terhadap cookies TO sampai dengan T3
masuk dalam kategori suka yaitu berada
diantara nilai 3,73 sampai dengan 3,87.
Cookies yang paling disukai dari aspek
tekstur adalah T1 dengan proporsi tepung
sorgum : tepung kacang merah sebesar 10%
: 10%. Hal ini didukung dengan penelitian
yang dilakukan oleh Damayanti, dkk, 2020
dengan judul “Penambahan Tepung Kacang
Merah, Terigu, Bekatul terhadap Sifat Fisik
Cookies” yang menunjukkan bahwa cookies
yang paling disukai adalah cookies dengan
konsentrasi kacang merah 10%.

4. Aspek penilaian rasa
Hasil uji daya terima dari aspek rasa yang
dinilai oleh 30 orang panelis dapat dilihat
pada gambar 4 berikut ini.

PENILAIAN RASA

4,10
3,07
3,97 3,98
W 3,80
T0 T ™ !

Gambar 4. Penilaian Rasa masing-masing
Perlakuan

Gambar diatas menunjukkan bahwa penilaian
organoleptik untuk aspek rasa yang dilakukan oleh 30
orang panelis terhadap cookies TO sampai dengan T3
masuk dalam kategori suka yaitu berada diantara nilai
3,80 sampai dengan 4,10. Cookies yang paling
disukai dari aspek tekstur adalah T1 dengan proporsi
tepung sorgum : tepung kacang merah sebesar 10% :
10%. Hal ini didukung dengan penelitian yang
dilakukan oleh Damayanti, dkk, 2020 dengan judul
“Penambahan Tepung Kacang Merah, Terigu,
Bekatul terhadap Sifat Fisik Cookies” yang
menunjukkan bahwa cookies yang paling disukai
adalah cookies dengan konsentrasi kacang merah
10%.

B. Nilai Gizi Makro Cookies
Data nilai gizi makro cookies diperoleh
melalui perhitungan. Nilai gizi makro
cookies disajikan pada tabel 1 dibawah ini.
Tabel 1. Nilai Gizi Makro masing-masing

Perlakuan
Perlak Nilai Gizi
eriaku
E Kh
an P L
T0 2’483'8 3350 11850 313'9
T 2’586'4 4210 11672 335'7
T2 2’532'8 4170 117.64 3405'1
T3 2’6(2)9'0 4130 118.46 355'2

Tabel diatas menunjukkan bahwa ada substitusi
tepung sorgum dan tepung kacang hijau memberikan
pengaruh pada nilai gizi makro cookies. Hal ini
terlihat dari peningkatan nilai gizi makro (energi,
protein, dan karbohidrat) pada T1 sampai dengan T3
dibandingkan dengan TO dan penurunan nilai lemak
jika dibandingkan dengan TO sehingga formula yang
dibuat dapat direkomendasikan untuk penderita
Hiperkolesterolemia. Dilihat dari nilai gizinya, maka
formula yang paling baik adalah T1 (nilai lemak
paling rendah).

KESIMPULAN DAN SARAN

Daya terima (aspek warna, aroma, tekstur,
rasa) cookies didapati hasil rata-rata penilaian yang
diberikan panelis berkisar antara 3,60 sampai dengan
4,20 yang berarti masuk dalam kategori suka.
Kombinasi proporsi tepung sorgum dan tepung
kacang merah mempengaruhi nilai gizi makro
(energi, protein, lemak, dan karbohidrat) dari cookies
berdasarkan hasil perhitungan menggunakan Tabel
Komposisi Pangan Indonesia (TKPI). Cookies
terbaik dari penilaian daya terima dan perhitungan
nilai gizi makro adalah T1 dengan komposisi tepung
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sorgum sebesar 10% dan tepung kacang merah
sebesar 10%.

Proses penepungan yang masih dilakukan
secara manual menghasilkan tekstur tepung yang
tidak terlalu halus. Untuk itu perlu dilakukan
penelitian lanjutan dengan proses penepungan yang
lebih modern sehingga menghasilkan produk yang
lebih disukai oleh panelis. Selain itu perlu juga
dilakukan penelitian lanjutan untuk menguji nilai gizi
makro dan mikro yang dilakukan di laboratorium
penguji dan dilakukan uji daya simpan untuk
mengetahui masa simpan cookies jika akan
dipasarkan.
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