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Pendahuluan 
Anemia merupakan keadaan 

menurunnya kadar hemoglobin (Hb) di bawah 

nilai normal yang dipatok untuk per-orangan 

(1). Kriteria anemia berdasarkan World 

Health Organization menggunakan kadar Hb, 

pada pria kurang dari 13 g/dL, sedangkan 

pada wanita di bawah 12 g/dL. Penentuan 

status anemia, kadar Hb merupakan 

parameter yang mudah digunakan pada 

skala luas (2). Fungsi utama Hb adalah 

mengangkut oksigen ke seluruh sel tubuh 

yang akan digunakan dalam proses 

metabolisme zat gizi (3). 

Kelompok masyarakat yang rawan 

terkena anemia adalah bayi, balita, remaja 

perempuan, wanita usia subur dan ibu hamil. 

Remaja perempuan merupakan salah satu 

kelompok yang rawan menderita anemia gizi 

besi, karena mempunyai kebutuhan zat besi 

yang tinggi untuk pertumbuhan (4). Remaja 

perempuan juga membutuhkan zat besi lebih 

banyak, karena digunakan untuk mengganti 

zat besi yang terbuang bersama darah haid, 

selain itu digunakan untuk pematangan sel 

telur (1). 

Menurut data Riskesdas tahun 2013, 

anemia pada remaja perempuan dari 37,1% 

mengalami peningkatan pada tahun 2018 

menjadi 48,9%. Kejadian anemia bila dilihat 

berdasarkan kelompok umur pada tahun 

2018 adalah sebagai berikut: kelompok umur 

15-24 tahun sebesar 84,6%, kelompok umur 

25-34 tahun sebesar 33,7%, kelompok umur 

35-44 tahun sebesar 33,6% dan kelompok 

umur 45-54 tahun sebesar 24% (5). Menurut 
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data Dinas Kesehatan Provinsi Kalimantan 

Selatan, prevalensi anemia pada remaja 

perempuan adalah sebesar 27,03% (6).  

Kalsium adalah mineral penting yang 

paling banyak dibutuhkan oleh manusia. 

Kalsium bermanfaat untuk membantu proses 

pembentukan tulang dan gigi serta diperlukan 

dalam pembekuan darah, kontraksi otot, 

transmisi sinyal pada sel saraf. Kalsium dapat 

membantu mencegah terjadinya 

osteoporosis. Pemberian kalsium     

memberikan pengaruh positif terhadap kadar 

hemoglobin (7). 

Zat besi merupakan mikroelemen yang 

esensial bagi tubuh, yang diperlukan dalam 

pembentukan darah yaitu untuk mensitesis 

Hb. Kelebihan zat besi disimpan sebagai 

protein feritin dan hemosiderin di dalam hati, 

sumsum tulang belakang dan selebihnya 

disimpan dalam limfa dan otot. Kekurangan 

zat besi akan menyebabkan terjadinya 

penurunan kadar feritin yang diikuti dengan 

penurunan kejenuhan transferin atau 

peningkatan protoporfirin. Jika keadaan ini 

terus berlanjut akan terjadi anemia, di mana 

kadar Hb turun di bawah nilai normal. Faktor 

yang memengaruhi penyerapan zat besi di 

antaranya asam organik seperti vitamin C (8). 

Kacang Tunggak merupakan salah 

satu jenis kacang-kacangan yang menjadi 

sumber protein nabati. Kacang ini bahkan 

mengandung protein tertinggi kedua setelah 

kacang kedelai (9). Kacang Tunggak 

mengandung banyak kandungan gizi, bahkan 

dalam 100 gram bahan kacang tunggak, 

mengandung protein 24,4 g, karbohidrat 56,6 

g, lemak 1,9 g, kalsium 481 mg, fosfor 399 

mg, kalsium 481 mg dan asam fitat 2,68 g (6, 

10). 

Ikan seluang merupakan salah satu 

sumber daya ikan lokal yang intensif 

dieksploitasi di Kalimantan Selatan tepatnya 

di perairan Sungai Barito dan daerah rawa 

sekitarnya. Kandungan zat gizi pada Ikan 

Seluang segar per 100 g meliputi energi 113 

g, protein 13,9 g, lemak 4,9 g, karbohidrat 3,4 

g, kalsium 642 mg, fosfor 646 mg (11). 

Cookies merupakan bentuk makanan 

yang mudah dibawa (praktis) dan umumnya 

disukai oleh semua kalangan masyarakat. 

Menurut Badan Pusat Statistik (BPS) tingkat 

kesukaan cookies dapat dilihat dengan 

meningkatnya produksi dari 218.338.512 kg 

pada tahun 2006 menjadi 306.109.032 kg di 

tahun 2007. Berdasarkan syarat mutu 

cookies menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) dalam 100 g menyumbang asupan 

energi minimal 400 kkal, protein 9% dan 

karbohidrat 30%, namun cookies yang 

diproduksi pada umumnya jenis makanan 

berbasis tepung terigu. Tepung terigu 

memiliki kandungan gluten yang tinggi, 

konsumsi yang berlebihan akan 

menimbulkan efek negatif (12). Berdasarkan 

latar belakang tersebut, peneliti tertarik untuk 

menganalisis perbedaan kadar kalsium, zat 

besi dan daya terima cookies ikan seluang 

kacang tunggak sebagai makanan selingan 

remaja perempuan 

 
Metode Penelitian 

Jenis penelitian eksperimental murni 

dengan rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan dan 3 kali replikasi. 

Pembuatan cookies dan uji organoleptic 

dengan metode Hedonic Scale Scoring skala 

1-4 dari hasil pembuatan cookies seluang 

kacang tunggak dengan melibatkan 35 

panelis konsumen dilakukan di laboratorium 

gizi dan laboratorium organoleptic STIKes 

Husada Borneo. Uji kadar kalsium dengan 

metode Titrimetri, zat besi dengan metode 

spektrofometri visibel di Balai Riset dan 

Standarisasi Industri dan Perdagangan 

Banjarbaru (Barinstand Indag Banjarbaru). 

Bahan yang digunakan penelitian ini jenis 

tepung ikan seluang dan kacang tunggak. 

Analisis statistik untuk mengetahui 

perbedaan kadar kalsium dan zat besi 

menggunakan analisis One Way Anova. 

Untuk melihat pengaruh proporsi tepung ikan 

seluang dan kacang tunggak terhadap daya 

terima menggunakan uji Friedman. 
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Gambar 1. Alur Pembuatan Cookies  
Ikan Seluang Kacang Tunggak 

 
Hasil 
A. Kandungan Kalsium Cookies Seluang 

Kacang Tunggak 
Tabel 1 Kandungan Zat Gizi Kalsium per 100 g 

Perlakuan 
Rata-rata Kadar 

Kalsium 

Tepung Terigu : Ikan 
Selung : Kacang Tunggak 

(mg/100g) 

P0 (100:0:0) 5,64a 

P1 (65:25:10) 32,62b 

P2 (65:20:15) 28,38c 

P3 (65:15:20) 24,15d 

Sig. Homogenitas : 0,026 
Sig. Anova : 0,001 

atau p<0,001 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf subskrip yang 

sama menunjukkan tidak berbeda secara 
nyata (p>0,05) 

Berdasarkan Tabel 1 menunjukan 

bahwa kandungan kalsium cookies seluang 

kacang tunggak paling tinggi terdapat pada 

P1 dengan nilai rata – rata 32,62 gram, 

sedangkan yang paling rendah terdapat pada 

perlakuan P0 dengan nilai 5,64 gram. Hasil 

analisis statistik didapatkan p=0,001, yang 

artinya terdapat perbedaan yang nyata pada 

kandungan kalsium antara 2 proporsi cookies 

berbahan dasar ikan seluang kacang 

tunggak. 

 
B. Kadar Zat Besi Cookies Seluang Kacang 

Tunggak 

Tabel 2 Kandungan Zat Gizi Zat Besi Per 100 g 

Perlakuan 
Rata-rata Kadar Zat 

Besi 

Tepung Terigu : Ikan 
Seluang : Kacang 

Tunggak 
(mg/100g) 

P0 (100:0:0) 0,91 

P1 (65:25:10) 2,17 

P2 (65:20:15) 1,55 

P3 (65:15:20) 1,35 

Sig. Homogenitas : 0,146 Sig. Anova : 0,185 

Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan 

bahwa kandungan zat besi cookies seluang 

kacang tunggak yang paling tinggi terdapat 

pada perlakuan P1 dengan nilai rata-rata 2,17 

gram, sedangkan yang paling rendah 

terdapat pada perlakuan P0 dengan nilai 0,91 

gram. Hasil analisis statistik didapatkan nilai 

p=0,185 yang artinya tidak terdapat 

perbedaan yang nyata pada kandungan zat 

besi antara 2 proporsi cookies berbahan 

dasar seluang kacang tunggak. 

C. Daya Terima Cookies 

 
Gambar 2. Perbandingan Daya Terima Cookies 

 

1. Warna  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

daya terima panelis terhadap warna cookies 

seluang kacang tunggak yang tertinggi 

adalah perlakuan P0 dengan nilai rata-rata 

3,71, sedangkan yang terendah adalah pada 

P1 dengan nilai rata-rata 2,66. Hasil analisis 

statistik didapatkan p=0,001, artinya proporsi 

Telur dan mentega 
dikocok menggunakan 
mixer hingga homogen 

Ditambahkan gula 
kemudian dikocok 

Bahan (Terigu, Tepung 
ikan, susu, kacang, 

baking powder) dicampur 
hingga homogen 

Diaduk hingga kalis tanpa 
menggunakan mixer 

Dicetak dengan cetakan 
cookies press 

Dipanggang di 
oven, T=150°C, 

t=45’ 

Cookies seluang 
kacang tunggak 
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seluang kacang tunggak terbukti memiliki 

pengaruh terhadap daya terima warna 

cookies seluang kacang tunggak  

2. Aroma 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

daya terima panelis terhadap aroma cookies 

seluang kacang tunggak yang tertinggi 

adalah perlakuan P0 dengan nilai rata-rata 

3,74, sedangkan yang terendah adalah pada 

P1 dengan nilai rata-rata 2,40. Hasil uji 

statistik menunjukkan nilai p=0,001, artinya 

proporsi seluang kacang tunggak terbukti 

memiliki pengaruh terhadap daya terima 

aroma cookies seluang kacang tunggak  

3. Tekstur 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

daya terima panelis terhadap tekstur cookies 

seluang kacang tunggak yang tertinggi 

adalah perlakuan P0 dengan nilai rata-rata 

3,57, sedangkan yang terendah adalah pada 

P1 dengan nilai rata-rata 2,89. Hasil uji 

statistik menunjukkan nilai p=0,001, artinya 

proporsi seluang kacang tunggak terbukti 

memiliki pengaruh terhadap daya terima 

tekstur cookies seluang kacang tunggak. 

4. Rasa 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

daya terima panelis terhadap rasa cookies 

seluang kacang tunggak yang tertinggi 

adalah perlakuan P0 dengan nilai rata-rata 

3,77, sedangkan yang terendah adalah pada 

P1 dengan nilai rata-rata 2,34. Hasil uji 

statistik menunjukkan nilai p=0,001, artinya 

proporsi seluang kacang tunggak terbukti 

memiliki pengaruh terhadap daya terima rasa 

cookies seluang kacang tunggak. 

 

Pembahasan 

1. Kadar Kalsium Cookies Seluang Kacang 

Tunggak  

Berdasarkan Tabel 1, kadar kalsium 

cookies seluang kacang tunggak tertinggi 

pada perlakuan P1 yaitu sebesar 32,62 gram. 

Sedangkan kandungan kalsium cookies 

seluang kacang tunggak terendah pada 

perlakuan P0 yaitu sebesar 5,64 gram 

dikarenakan tidak ada penambahan tepung 

ikan seluang dan tepung kacang tunggak. Hal 

ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung 

ikan seluang 25% dan tepung kacang 

tunggak 10% menghasilkan kadar kalsium 

yang lebih banyak dari perlakuan yang lain 

dengan penambahan tepung ikan seluang 

dan tepung kacang tunggak. 

Kadar kalsium cookies dari keempat 

perlakuan mengalami peningkatan seiring 

dengan penambahan tepung ikan seluang 

yang lebih banyak dibandingkan dengan 

penambahan tepung kacang tunggak. 

Tepung ikan seluang dan tepung  kacang 

tunggak memiliki kalsium yang cukup tinggi. 

Kadar kalsium ikan seluang per 100 gram 

yaitu 80 mg dan kandungan kacang tunggak 

per 100 gram yaitu 77,00 mg, sedangkan 

kandungan kalsium pada tepung terigu per 

100 gram yaitu 15 mg. Pada penelitian Putri, 

et al (14) Hal serupa juga terjadi pada kadar 

kalsium cookies, semakin tinggi persentase 

substitusi tepung seluang dan pisang, 

semakin tinggi pula kadar kalsium yang 

terkandung pada cookies. Kadar kalsium 

tertinggi terdapat pada cookies dengan 

substitusi tepung seluang dan pisang 20%, 

yaitu sebesar 5,88 mg/100 g. 

2. Kadar Zat Besi Cookies Seluang Kacang 

Tunggak 

Berdasarkan Tabel 2, kadar zat besi 

cookies seluang kacang tunggak tertinggi 

pada perlakuan P1 yaitu sebesar 2,17 gram. 

Sedangkan kadar zat besi cookies seluang 

kacang tunggak terendah pada perlakuan P0 

yaitu sebesar 0,91 gram. Hal ini menunjukkan 

bahwa penggunaan tepung ikan seluang 25% 

dan tepung kacang tunggak 10% 

menghasilkan kadar zat besi yang lebih 

banyak dari perlakuan yang lain dengan 

penambahan tepung ikan seluang dan 

tepung kacang tunggak.  

Kadar zat besi cookies dari keempat 

perlakuan mengalami peningkatan seiring 

dengan penambahan ikan seluang dan 

kacang tunggak. Ikan seluang dan kacang 

tunggak memiliki zat besi yang cukup tinggi. 

Kandungan zat besi ikan seluang per 100 

gram yaitu 4,8 mg dan kandungan kacang 

tunggak per 100 gram yaitu 6,50 mg, 
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sedangkan kandungan zat besi pada tepung 

terigu per 100 gram yaitu 1,2 mg. Tepung ikan 

seluang dan kacang tunggak memiliki 

kandungan zat besi yang lebih tinggi, 

sedangkan tepung terigu memiliki kadar zat 

besi lebih rendah.  

Cookies dapat dijadikan salah satu 

alternatif makanan selingan yang praktis dan 

sehat. Berdasarkan Pedoman Gizi Seimbang 

(PGS) persentase kebutuhan makanan 

selingan yaitu 10-15% dari kebutuhan AKG, 

maka didapatkan kebutuhan selingan zat besi 

dalam per hari untuk remaja perempuan usia 

16-18 tahun yaitu 1,5 gram. Pada perlakuan 

P1 untuk memenuhi zat besi pada remaja 

perempuan dapat mengonsumsi sekitar 7 

keping cookies. Pada perlakuan P2 untuk 

memenuhi zat besi pada remaja perempuan 

dapat mengonsumsi sekitar 10 keping 

cookies. Pada perlakuan P3 untuk memenuhi 

zat besi pada remaja perempuan dapat 

mengonsumsi sekitar 12 keping cookies. 

3. Daya Terima Cookies Seluang Kacang 

Tunggak 

a. Daya Terima Warna Cookies 

Dari hasil penelitian daya terima warna 

pada Tabel 3 menunjukkan nilai rata-rata 

daya terima warna cookies yang tertinggi 

adalah pada perlakuan P0 sebesar 3,71. 

Sedangkan nilai rata-rata daya terima warna 

cookies yang terendah adalah pada 

perlakuan P1 sebesar 2,66. Pada perlakuan 

P0 warna yang dihasilkan yaitu kuning 

kecoklatan karena tidak ada penambahan 

tepung ikan seluang dan tepung kacang 

tunggak. Perlakuan P1 menghasilkan warna 

coklat lebih pekat karena lebih banyak 

ditambahkan tepung ikan seluang 

dibandingkan tepung kacang tunggak. 

Perlakuan P2 menghasilkan warna coklat 

pekat karena penambahan tepung ikan dan 

kacang tunggak yang sama banyaknya dan 

pada perlakuan P3 menghasilkan coklat 

sedikit pekat karena penambahan tepung 

kacang tunggak yang lebih banyak 

dibandingkan tepung ikan seluang yang lebih 

sedikit. Hal ini mungkin terjadi karena warna 

kecoklatan akibat reaksi Maillard 

dipersepsikan oleh panelis seperti warna 

gosong atau tampak cookies cenderung 

terlalu matang (overcooked). 

Pada tepung ikan seluang memiliki 

warna coklat dan tepung kacang tunggak 

memiliki warna putih kecoklatan. Menurut 

penelitian Putri, Kusfiradi, dan Sera (14) 

warna cookies yang cenderung kuning 

kecoklatan diduga karena reaksi Maillard 

pada saat proses pemanggangan dimana 

asam amino bereaksi dengan gula pereduksi. 

Cookies seluang dan pisang mengandung 

lebih banyak asam amino yang berasal dari 

ikan seluang dan karbohidrat lebih banyak 

dari tepung pisang, dengan demikian warna 

yang dihasilkan pun akan semakin coklat 

seiring dengan penambahan persentase 

tepung seluang dan pisang.  

Proporsi tersebut penggunaan tepung 

ikan seluang dan kacang tunggak dapat 

memengaruhi perubahan warna pada 

cookies. Semakin besar jumlah penambahan 

tepung ikan seluang dan kacang tunggak ke 

dalam cookies maka semakin gelap cookies 

yang dihasilkan dan sebaliknya semakin kecil 

jumlah penambahan tepung ikan dan kacang 

tunggak yang ditambahkan warna cookies 

yang dihasilkan semakin cerah.  

b. Daya Terima Aroma Cookies 

Dari hasil penelitian daya terima aroma 

pada Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai rata-

rata daya terima aroma cookies yang tertinggi 

adalah pada perlakuan P0 sebesar 3,74 

karena tidak ada penambahan tepung ikan 

seluang dan tepung kacang tunggak yang 

membuat aroma khas cookies pada 

umumnya. Sedangkan nilai rata-rata daya 

terima aroma cookies yang terendah adalah 

pada perlakuan P1 sebesar 2,40 karena 

penambahan tepung ikan seluang yang lebih 

banyak dibandingkan tepung kacang tunggak 

yang menghasilkan aroma cookies sedikit 

amis dan aroma kacang tunggak tertutup oleh 

aroma ikan seluang. Aroma dari suatu produk 

terdeteksi ketika zat yang mudah menguap 

(volatil) dari produk tersebut terhirup dan 

diterima oleh sistem penciuman sehingga 

panelis lebih memilih cookies standar/asli 
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dibandingkan cookies penambahan tepung 

ikan seluang dan tepung kacang tunggak.  

Tepung ikan seluang dan kacang tunggak 

sebagai komposit sehingga memengaruhi 

aroma cookies. Pada hal ini panelis lebih 

menyukai cookies tanpa subsitusi tepung 

ikan seluang dan kacang tunggak 

dikarenakan semakin banyak penambahan 

tepung ikan seluang cenderung 

menghasilkan aroma amis pada cookies. 

Aroma dari suatu produk terdeteksi ketika zat 

yang mudah menguap (volatil) dari produk 

tersebut terhirup dan diterima oleh sistem 

penciuman sehingga panelis lebih memilih 

cookies tanpa subsitusi tepung ikan seluang 

dan kacang tunggak. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Nadimin dan Fitriani (16) yang 

menggunakan substitusi tepung bekatul dan 

tepung ikan kembung pada cookies dimana 

panelis juga lebih menyukai aroma cookies 

asli. 

Berdasarkan pembahasan tersebut 

proporsi penggunaan tepung ikan dan 

kacang tunggak dapat memengaruhi aroma 

pada cookies. Semakin besar jumlah 

penambahan tepung seluang kacang 

tunggak yang ditambahkan ke dalam cookies 

maka beraroma khas cookies ikan dan 

kacang yang dihasilkan sebaliknya semakin 

kecil jumlah penambahan tepung seluang 

kacang tunggak aroma khas cookies yang 

dihasilkan. Namun aroma pada perlakuan P1, 

P2, dan P3 tidak jauh berbeda dikarenakan 

adanya penambahan tepung ikan dan 

kacang. 

c. Daya Terima Tekstur Cookies 

Dari hasil penelitian daya terima tekstur 

pada Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai rata-

rata daya terima tekstur cookies yang 

tertinggi adalah pada perlakuan P0 sebesar 

3,57 karena tekstur khas cookies pada 

umumnya. Hal ini disebabkan karena cookies 

asli lebih banyak komposisi terigu dimana 

terigu mengandung gluten. Gluten adalah 

suatu senyawa yang bersifat kenyal dan 

elastis, yang berperan dalam menentukan 

kualitas makanan seperti tekstur.  Sedangkan 

nilai rata-rata daya terima tekstur cookies 

yang terendah adalah pada perlakuan P1 

sebesar 2,89. Pada perlakuan P0, P1, P2, 

dan P3 menghasilkan tekstur khas cookies. 

Pada P1 tekstur cookies yang dihasilkan 

agak sedikit kasar diakibatkan penggunaan 

tepung ikan seluang yang lebih banyak. 

Penambahan tepung ikan seluang dan 

kacang tunggak semakin rendah akan 

menghasilkan cookies yang renyah dan 

lembut. Sebaliknya penambahan tepung ikan 

seluang dan kacang tunggak yang tinggi akan 

menghasilkan cookies yang kurang renyah 

dan agak sedikit kasar. 

Pada tepung terigu terdapat kandungan 

gluten yang memiliki kemampuan 

memerangkap dan mengikat gas lebih baik 

yang akan berpengaruh terhadap tekstur 

menjadi lebih lembut dan empuk. Komponen 

pembentuk gluten ialah gliadin dan glutenin. 

Gluten dapat membuat adonan menjadi 

kenyal. Sifat dasar gliadin dan glutenin yang 

menyebabkan gluten memiliki kemampuan 

untuk merentang sehingga dapat membentuk 

adonan Cahyadi (17). 

Menurut penelitian sebelumnya, tepung 

ikan dan tepung bekatul tidak mempunyai 

gluten sehingga jika penambahan tepung 

bekatul dan tepung ikan kembung terlalu 

tinggi dapat memengaruhi tekstur cookies 

tersebut yang lebih padat (16). 

d. Daya Terima Rasa Cookies 

Dari hasil penelitian daya terima rasa 

pada Tabel 6 menunjukkan bahwa nilai rata-

rata daya terima rasa cookies yang tertinggi 

adalah pada perlakuan P0 sebesar 3,77. 

Sedangkan nilai rata-rata daya terima rasa 

cookies yang terendah adalah pada 

perlakuan P1 sebesar 2,34. Pada perlakuan 

P0 menghasilkan rasa yang manis seperti 

cookies pada umumnya. Sedangkan pada 

perlakuan P1, P2, dan P3 memiliki rasa 

sedikit amis. Rasa khas ikan yang cenderung 

amis yang berbeda dengan cookies pada 

umumnya memiliki rasa yang sudah biasa di 

kalangan masyarakat yaitu rasa manis 

sehingga jika ditambahkan tepung ikan 

seluang dan tepung kacang tunggak 

membuat cookies memiliki rasa khas ikan 
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dan memengaruhi daya terima cookies. Pada 

penelitian Putri, Kusfriyadi dan Sera (14) 

dengan adanya pemberian substitusi tepung 

seluang dan pisang, jumlah pati dalam 

komposisi bahan pembuat cookies pun 

berkurang. Hal ini menjelaskan alasan 

mengapa cookies seluang dan pisang 

memiliki rasa yang tidak semanis cookies 

biasa. Pada penelitian Nur (18) yang 

menunjukkan bahwa rasa cookies kacang 

tunggak yaitu manis dan khas kacang 

tunggak. Rasa dipengaruhi oleh penambahan 

bahan-bahan tambahan dan terjadi proses 

karamelisasi. 

Cookies dengan proporsi penggunaan 

tepung ikan seluang dan kacang tunggak 

dapat memengaruhi rasa pada cookies. 

Semakin besar jumlah penambahan tepung 

ikan seluang dan kacang tunggak yang 

ditambahkan ke dalam cookies maka rasa 

cookies yang dihasilkan sedikit manis, dan 

sebaiknya semakin kecil penambahan tepung 

ikan seluang dan kacang tunggak yang 

ditambahkan ke dalam cookies maka rasa 

cookies yang dihasilkan akan terasa manis. 

 

Kesimpulan 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

cookies tepung ikan seluang dan kacang 

tunggak dengan mutu organoleptic yang 

paling disukai oleh panelis dan dapat 

memenuhi kebutuhan kalsium dan zat besi 

makanan selingan adalah cookies perlakuan 

ketiga (P3) dengan mengonsumsi sebanyak 

12 keping cookies. 
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