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ABSTRACT 

Cookies merupakan jenis kue kering yang disukai remaja, terbuat dari adonan yang lembut, tekstur renyah 

dan mengandung lemak. Cookies dapat dijadikan alternatif dalam pencegahan dan penanggulangan 

anemia. Untuk meningkatkan nilai gizi cookies, perlu adanya modifikasi resep dengan menambahkan 

bahan pangan yang tinggi zat besi, seperti daun bayam merah dan tepung kacang hijau. Rumusan masalah 

penelitian adalah berapa kandungan zat besi dan bagaimana daya penerimaan (uji organoleptik) cookies 

daun bayam merah dengan substitusi tepung kacang hijau. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

kandungan zat besi dan uji organoleptik cookies daun bayam merah dengan substitusi tepung kacang hijau.  

Jenis penelitian pre-eksperimental, desain one-shot case study dengan uji spektofotometer UV-Visible dan 

uji organoleptik. Panelis yang digunakan adalah 20 panelis agak terlatih yang merupakan mahasiswa 

Peminatan Gizi Jurusan Kesehatan Masyarakat Universitas Negeri Gorontalo. Data dianalisis secara 

deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel distribusi frekuensi. Hasil penelitian Kandungan zat besi pada 

formulasi cookies daun bayam merah dengan substitusi tepung kacang hijau formulasi 5g, 10g, dan 15g 

berturut-turut sebanyak 150mg/kg, 100mg/kg, dan 124mg/kg. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 

setiap formulasi memiliki keunggulan pada parameter yang berbeda. Formulasi terbaik adalah cookies 

dengan formulasi 5g (P1) dengan tingkat penerimaan panelis terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa 

berturut-turut sebesar 70%, 80%, 85% dan 90%. Disarankan penelitian lebih lanjut terhadap kandungan 

gizi lainnya, penggunaan lebih dari satu alat pemanggangan, serta uji daya simpan cookies. 

 

Kata Kunci: Cookies, Iron Content,  Mung Bean Flour, Organoleptic, Red Spinach 

PENDAHULUAN 

 Anemia adalah kondisi ketika tubuh 

manusia mengalami defisiensi sel darah 

merah (eritrosit) atau keadaan konsentrasi 

hemoglobin berada di bawah nilai 

normalnya, sehingga kebutuhan distribusi 

oksigen ke organ dan jaringan tidak mampu 

terpenuhi dengan baik (Priskila et al., 2025). 

Pada wanita, anemia ditandai dengan kadar 

hemoglobin <12 g/dl, sedangkan pada pria 

<13 g/dl (Taliku et al., 2025). Secara umum, 

lebih dari 50% kasus anemia disebabkan oleh 

defisiensi zat besi atau anemia defisiensi besi 

(ADB), yang umumnya dipengaruhi oleh 

rendahnya asupan zat besi, gangguan 

absorpsi, kehilangan darah, maupun infeksi 

kronis (Mentari & Nugraha, 2023). Anemia 

dapat menyerang siapa saja, akan tetapi 

anemia paling sering menyerang wanita usia 

subur (WUS), khususnya remaja putri 

(Taliku et al., 2025). Remaja putri menjadi 

kelompok yang paling rentan mengalami 

anemia karena berada pada fase pertumbuhan 

cepat, mengalami menstruasi setiap bulan, 

serta sering memiliki pola konsumsi yang 

kurang memenuhi kebutuhan gizi, khususnya 

zat besi (Nurjanah & Dewi, 2024). 

 Menurut World Health Organization 

(WHO), remaja berada pada rentang usia 10–

19 tahun, yaitu masa yang ditandai dengan 

perkembangan fisik, psikologis, dan kognitif 

yang pesat (Mentari & Nugraha, 2023). 

Kondisi anemia pada remaja dapat 

berdampak serius terhadap kesehatan dan 

kualitas hidup, seperti menurunkan 

konsentrasi belajar, prestasi akademik, 

kebugaran fisik, serta fungsi kognitif akibat 

terganggunya kerja neurotransmiter yang 

bergantung pada zat besi. Selain itu, anemia 

yang tidak ditangani secara adekuat dapat 

meningkatkan risiko infeksi, menurunkan 

produktivitas, dan menimbulkan gangguan 
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kesehatan jangka panjang (Ariana & Fajar, 

2024). 

 Anemia pada remaja putri masih 

menjadi masalah dan persoalan kesehatan 

masyarakat. Secara global, terdapat 1,92 

miliar kasus anemia yang terjadi pada tahun 

2021 (Priskila et al., 2025). Data Riskesdas 

menunjukkan prevalensi anemia pada remaja 

putri di Indonesia meningkat dari 37,1% pada 

tahun 2013 menjadi 48,9% pada tahun 2018 

(Amalia et al., 2024). Sementara itu, data 

Survei Kesehatan Indonesia pada tahun 2023 

menunjukkan bahwa prevalensi anemia pada 

perempuan usia 15-24 tahun sebesar 15,5% 

(Priskila et al., 2025). Berdasarkan data 

Dinas Kesehatan Provinsi Gorontalo, 

prevalensi anemia pada remaja putri 

meningkat dari 17,44% pada tahun 2023 

menjadi 62,0% pada tahun 2024. 

Peningkatan prevalensi anemia juga terjadi di 

Kota Gorontalo, dari 4,2% menjadi 32,92% 

pada periode yang sama. Data tersebut 

menunjukkan bahwa anemia pada remaja 

putri masih memerlukan perhatian serius 

melalui berbagai upaya pencegahan dan 

penanggulangan. 

 Salah satu faktor utama penyebab 

anemia adalah rendahnya asupan zat besi dan 

protein dalam makanan sehari-hari. Remaja 

putri membutuhkan asupan zat besi lebih 

tinggi dibanding kelompok usia lainnya 

karena kehilangan darah selama menstruasi. 

Oleh karena itu, pemenuhan kebutuhan zat 

besi melalui pangan bergizi menjadi strategi 

penting dalam pencegahan anemia. 

Pemerintah telah melakukan berbagai upaya, 

seperti suplementasi Tablet Tambah Darah 

(TTD), peningkatan konsumsi pangan kaya 

zat besi, serta fortifikasi pangan (Rauf et al., 

2022). Fortifikasi pangan dinilai efektif 

karena dapat meningkatkan kandungan zat 

gizi pada makanan yang umum dikonsumsi 

masyarakat (Salsabila et al., 2025). 

 Kebiasaan remaja yang gemar 

mengonsumsi makanan ringan membuka 

peluang pengembangan produk pangan 

fungsional tinggi zat besi dalam bentuk 

camilan. Salah satu produk yang potensial 

adalah cookies karena memiliki tekstur 

renyah, umur simpan panjang, dan digemari 

berbagai kalangan, termasuk remaja putri. 

Namun, cookies umumnya memiliki 

kandungan zat gizi mikro yang rendah 

sehingga diperlukan modifikasi formulasi 

dengan penambahan bahan pangan yang kaya 

zat besi (Eris Elvinta Lova et al., 2024). 

 Salah satu bahan pangan lokal yang 

berpotensi digunakan sebagai sumber zat besi 

dalam pembuatan cookies adalah daun bayam 

merah. Bayam merah mengandung zat besi 

yang tinggi. Selain tinggi zat besi, bayam 

merah juga mengandung protein, vitamin, 

mineral, dan senyawa bioaktif yang berperan 

dalam pembentukan hemoglobin (Jaya et al., 

2020). Selain daun bayam merah, kacang 

hijau juga merupakan pangan yang 

mengandung zat besi. Kacang hijau adalah 

salah satu bahan pangan yang mengandung 

beberapa zat yang diperlukan dalam 

pembentukan hemoglobin atau sel darah, 

sehingga mampu mengatasi dampak atau 

efek dari penurunan Hb. Dalam kacang hijau 

kering terkandung sebanyak 7,5 mg zat besi 

dalam takaran 100 gram kacang hijau 

(Maksum et al., 2025). Manfaat kacang hijau 

sebagai bahan pangan atau makanan sangat 

banyak, namun di masyarakat sendiri, olahan 

kacang hijau masih kurang bahkan belum 

bervariasi. Selain digunakan atau dimasak 

secara langsung, kacang hijau dapat 

dijadikan tepung. Tepung kacang hijau dapat 

dijadikan alternatif pengganti penggunaan 

tepung terigu dalam pembuatan cookies 

(Amimy & Syarif, 2023). 

 Menurut penelitian Kamaruddin et al. 

(2022) tentang nilai gizi dan daya terima 

cookies dengan penambahan bayam merah 

dan hati ayam sebagai upaya pencegahan 

anemia pada remaja putri menunjukkan hasil 

bahwa semakin tinggi proporsi bayam merah 

pada cookies, maka kandungan zat besinya 

juga semakin tinggi. Penelitian lain oleh 

Ma’rifah et al. (2023) tentang cookies 

substitusi puree bayam hijau dan tepung 

kacang hijau sebagai camilan tinggi protein 

dan zat besi untuk remaja putri anemia, 
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menunjukkan hasil bahwa kandungan zat 

besi pada cookies dengan substitusi puree 

bayam dan tepung kacang hijau secara 

signifikan mengalami peningkatan 

dibandingkan cookies yang tidak 

ditambahkan bayam dan tepung kacang hijau 

(F0). Cookies dengan formulasi F2 (50% 

tepung terigu, 40% tepung kacang hijau, 10% 

puree bayam hijau) mengandung 34,82 mg 

zat besi per 60 g sajian (3 pcs), sehingga 

memenuhi angka kecukupan gizi (AKG) 

remaja putri usia 10–18 tahun, dan berpotensi 

menjadi camilan alternatif bagi remaja putri 

anemia.  

 Berdasarkan uraian diatas, perlu 

dilakukan penelitian tentang “Analisis 

Kandungan Zat Besi dan Uji Organoleptik 

Cookies Daun Bayam Merah dengan 

Substitusi Tepung Kacang Hijau”. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian menggunakan metode pre-

eksperimental dengan desain one-shot case 

study yang disertai dengan uji 

spektofotometer UV-Visible dan uji 

organoleptik untuk mengetahui kandungan 

zat besi dan daya terima cookies daun bayam 

merah dengan substitusi tepung kacang hijau. 

Penelitian dilakukan pada bulan Februari-

Maret tahun 2026, dengan panelis yang 

digunakan adalah 20 panelis agak terlatih 

yang merupakan mahasiswa Peminatan Gizi 

Jurusan Kesehatan Masyarakat Universitas 

Negeri Gorontalo. Data dianalisis secara 

deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel 

distribusi frekuensi. 

HASIL PENELTIAN 

Hasil Uji Zat Besi Cookies Daun Bayam 

Merah dengan Substitusi Tepung Kacang 

Hijau 

 Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan didapatkan bahwa hasil uji zat besi 

cookies daun bayam merah dengan substitusi 

tepung kacang hijau, sebagai berikut: 

Tabel 1.  Hasil uji zat besi cookies daun 

bayam merah dengan substitusi tepung 

kacang hijau 

Nama 

Sampel 

Takaran Daun 

Bayam Merah 

(g) 

Zat 

Besi 

(mg/kg) 

Cookies 

daun 

bayam 

merah 

dengan 

substitusi 

tepung 

kacang 

hijau 

Perlakuan 1 (P1): 

5g 
150 

Perlakuan 2 (P2): 

10g 
100 

Perlakuan 3 (P3): 

15g 
124 

Sumber: Data Primer, 2026 

 Berdasarkan tabel 1. dapat 

diketahui bahwa kandungan zat besi tertinggi 

pada cookies daun bayam merah dengan 

substitusi tepung kacang hijau terdapat pada 

perlakuan 1 (P1) yaitu 5g daun bayam merah, 

dengan kandungan zat besi sebesar 150 

mg/kg. 

 

Hasil Uji Organoleptik Cookies Daun 

Bayam Merah dengan Substitusi Tepung 

Kacang Hijau 

 Pada penelitian ini dilakukan juga uji 

organoleptik pada ketiga sampel cookies 

daun bayam merah dengan substitusi tepung 

kacang hijau, dengan hasil uji yang dapat 

dilihat dari formulir uji organoleptik dari 20 

panelis mahasiswa Peminatan Gizi, Jurusan 

Kesehatan Masyarakat, Universitas Negeri 

Gorontalo. Beberapa aspek yang dinilai 

dalam uji organoleptik, sebagai berikut: 
1. Warna 

Tabel 2. Hasil uji organoleptik (warna) 

cookies daun bayam merah dengan 

substitusi tepung kacang hijau 

Fo

r

m

ul

asi 

Tid

ak 

me

nar

ik 

(co

kla

t 

pek

at) 

Kur

ang 

men

arik 

(cok

lat 

kem

erah

an) 

Cuk

up 

men

arik 

(cok

lat 

kehi

jaua

n) 

Men

arik 

(hija

u 

keco

klat

an) 

San

gat 

me

nar

ik 

(hij

au 

cer

ah) 

To

tal 

n % n % n % n % n % n % 
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P1 0 0 0 0 6 
3

0 
8 

4

0 
6 

3

0 

2

0 

1

0

0 

P2 0 0 0 0 6 
3

0 
11 

5

5 
3 

1

5 

2

0 

1

0

0 

P3 1 5 0 0 5 
2

5 

1

4 

7

0 
0 0 

2

0 

1

0

0 

Sumber: Data Primer, 2026 

 Berdasarkan table 2 dapat diketahui 

bahwa formulasi cookies daun bayam merah 

dengan substitusi tepung kacang hijau yang 

paling disukai panelis dari aspek warna, yaitu 

formulasi P1, sebanyak 14 panelis (70%). 

 

2. Aroma 

Tabel 3.  Hasil uji organoleptik (aroma) 

cookies daun bayam merah dengan 

substitusi tepung kacang hijau 

For

mu

lasi 

San

gat 

tida

k 

har

um 

(aro

ma 

gos

ong

) 

Tid

ak 

har

um 

Ag

ak 

Ha

ru

m 

Ha

ru

m 

San

gat 

Ha

ru

m 

Tot

al 

n % n % n % n % n % n % 

P1 0 0 0 0 4 
2

0 

1

1 

5

5 
5 

2

5 

2

0 

1

0

0 

P2 0 0 0 0 2 
1

0 
11 

5

5 
7 

3

5 

2

0 

1

0

0 

P3 0 0 0 0 7 
3

5 
4 

2

0 
9 

4

5 

2

0 

1

0

0 

Sumber: Data Primer, 2026 

 Berdasarkan tabel 3 dapat diketahui 

bahwa formulasi cookies daun bayam merah 

dengan substitusi tepung kacang hijau yang 

paling disukai panelis dari aspek aroma, yaitu 

formulasi P2, sebanyak 18 panelis (90%). 

 

3. Tekstur 

Tabel 4. Hasil uji organoleptik (tekstur) 

cookies daun bayam merah dengan 

substitusi tepung kacang hijau 

For

mul

asi 

San

gat 

Ker

as 

Ke

ras 

Ag

ak 

Ke

ras 

Ren

yah 

San

gat 

Ren

yah 

Tot

al 

n % n % n % n % n % n % 

P1 0 0 0 0 3 
1

5 

1

4 

7

0 
3 

1

5 

2

0 

1

0

0 

P2 0 0 1 5 1 5 9 
4

5 
9 

4

5 

2

0 

1

0

0 

P3 0 0 0 0 2 
1

0 

1

1 

5

5 
7 

3

5 

2

0 

1

0

0 

Sumber: Data Primer, 2026 

 Berdasarkan tabel 4 dapat diketahui 

bahwa formulasi cookies daun bayam merah 

dengan substitusi tepung kacang hijau yang 

paling disukai panelis dari aspek tekstur, 

yaitu formulasi P2 dan P3, dengan total 

panelis masing-masing sebanyak 18 panelis 

(90%). 

 

4. Rasa 

Tabel 5.  Hasil uji organoleptik (rasa) 

cookies daun bayam merah dengan 

substitusi tepung kacang hijau 

For

mul

asi 

Tid

ak 

ena

k 

(pa

hit) 

Ha

mb

ar 

Net

ral 

En

ak 

Sa

nga

t 

ena

k 

(m

ani

s 

da

n 

gur

ih) 

Tot

al 

n % n % n % n % n % n % 

P1 0 0 0 0 2 
1

0 

1

0 

5

0 
8 

4

0 

2

0 

1

0

0 
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For

mul

asi 

Tid

ak 

ena

k 

(pa

hit) 

Ha

mb

ar 

Net

ral 

En

ak 

Sa

nga

t 

ena

k 

(m

ani

s 

da

n 

gur

ih) 

Tot

al 

n % n % n % n % n % n % 

P2 0 0 1 5 0 0 4 
2

0 
15 

7

5 

2

0 

1

0

0 

P3 0 0 0 0 2 
1

0 
9 

4

5 
9 

4

5 

2

0 

1

0

0 

Sumber: Data Primer, 2026 

 Berdasarkan tabel 5 dapat diketahui 

bahwa formulasi cookies daun bayam merah 

dengan substitusi tepung kacang hijau yang 

paling disukai panelis dari aspek rasa adalah 

pada formulasi P2, sebanyak 19 panelis 

(95%). 

 Penentuan formulasi terbaik pada 

penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan Metode Perbandingan 

Eksponensial (MPE) untuk membantu dalam 

pengambilan keputusan dengan cara 

menentukan urutan dari prioritas alternatif 

berdasarkan jumlah skor total yang telah 

diberikan bobot disetiap kriterianya. Metode 

yang digunakan adalah memberikan 

peringkat pada data yang ada, mulai dari nilai 

yang terkecil sampai yang terbesar. Peringkat 

yang lebih rendah menunjukkan nilai yang 

lebih dekat dengan target yang diinginkan 

(Triwahyuni et al., 2025). 

 Pada metode perbandingan 

eksponensial (MPE), formulasi dengan 

peringkat terbaik mendapatkan skor 1, 

sementara itu formulasi yang paling terendah 

memperoleh skor 4. Akan tetapi, yang 

menjadi acuan utama dalam penentuan 

formulasi terbaik adalah nilai terendah. 

Setiap parameter yang ada memiliki bobot 

nilai yang berbeda-beda, disesuaikan dengan 

kandungan dan/atau daya terima yang ingin 

diunggulkan pada penelitian. Pada penelitian 

ini, kandungan zat besi diberi bobot 40%, 

sementara parameter warna, aroma, tekstur 

dan rasa masing-masing diberi bobot 15% 

(Triwahyuni et al., 2025). 

 

Tabel 6. Hasil penentuan formulasi 

terbaik dengan metode perbandingan 

eksponensial 

Para

mete

r 

Bo

bo

t 

Skor Alternatif Komponen 

P1 P2 P3 

Ra

nk 

S

ko

r 

Ra

nk 

S

ko

r 

Ra

nk 

S

ko

r 

Zat 

Besi 

40

% 
1 

0,

4 
3 

1,

2 
2 

0,

8 

Warn

a 

15

% 
1 

0,

15 
2 

0,

3 
3 

0,

45 

Arom

a 

15

% 
2 

0,

3 
1 

0,

15 
3 

0,

45 

Tekst

ur 

15

% 
3 

0,

45 
1 

0,

15 
2 

0,

3 

Rasa 15

% 
3 

0,

45 
1 

0,

15 
2 

0,

3 

Total 

Skor 

10

0

% 

- 
1,

75 
- 

1,

95 
- 

2,

3 

Rank

ing 
- - 1 - 2 - 3 

Sumber: Data Primer, 2026 

 Berdasarkan tabel 6.  dapat 

diketahui bahwa formulasi cookies terbaik 

dengan ranking tertinggi adalah formulasi P1 

cookies daun bayam merah dengan substitusi 

tepung kacang hijau. Formulasi P1 memiliki 

kandungan zat besi sebesar 150mg/kg. Selain 

itu, hasil uji organoleptik dalam aspek warna, 

aroma, tekstur dan rasa pada formulasi P1 

berturut-turut sebesar 70%, 80%, 85% dan 

90%.  

 

PEMBAHASAN 

Kandungan Zat Besi Cookies Daun Bayam 

Merah dengan Substitusi Tepung Kacang 

Hijau 

 Pada penelitian ini dapat dilihat 

bahwa kandungan zat besi pada cookies 

dengan penambahan daun bayam merah 
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menunjukkan adanya perbedaan kandungan 

zat besi pada setiap perlakuan. Berdasarkan 

hasil penelitian didapatkan bahwa cookies 

daun bayam merah dengan takaran 5g (P1) 

mengandung zat besi sebesar 150mg/kg, 

cookies daun bayam merah dengan takaran 

10g (P2) mengandung zat besi sebesar 

100mg/kg, dan cookies daun bayam merah 

dengan takaran 15g (P3) mengandung zat 

besi sebesar 124mg/kg. Untuk mengetahui 

jumlah zat besi yang dikonsumsi secara 

aktual, kandungan zat besi di konversi 

berdasarkan berat cookies per keping, berat 

cookies yaitu 15g per keping. Setelah di 

konversi, diperoleh kandungan zat besi pada 

1 keping cookies daun bayam merah 5g (P1) 

sebesar 2,25mg, cookies daun bayam merah 

10g (P2) sebesar 1,5mg, dan cookies daun 

bayam merah 15g (P3) sebesar 1,86mg.  

 Cookies dapat dijadikan salah satu 

alternatif makanan selingan yang praktis dan 

sehat. Berdasarkan hasil kandungan zat besi 

yang didapat, diketahui bahwa cookies daun 

bayam merah dengan substitusi tepung 

kacang hijau dapat dikatakan sebagai 

makanan selingan yang cukup dan bahkan 

tinggi akan zat besi karena %ALG dalam 

sajian 3 keping cookies (45 gram) pada ketiga 

perlakuan (P1, P2, P3) masing-masing 

sebesar 30,68%, 20,45%, dan 25,09%. Syarat 

dari klaim tinggi zat besi yaitu 30% (Ma’rifah 

et al., 2023). Menurut Pedoman Gizi 

Seimbang (PGS) dalam Tumongka et al., 

(2022), persentase kebutuhan makanan 

selingan yaitu 10-15% dari kebutuhan AKG, 

maka didapatkan kebutuhan selingan zat besi 

dalam per hari untuk remaja perempuan usia 

10-19 tahun yaitu 0,8-1,2 mg (usia 10-12 

tahun), 1,5-2,25 mg (usia 13-18 tahun) dan 

1,8-2,7 mg (usia 19 tahun). Berdasarkan 

kandungan zat besi cookies, dapat 

disimpulkan bahwa mengonsumsi cookies 

daun bayam merah dengan substitusi tepung 

kacang hijau sebanyak 2-3 keping (30-45 

gram) sudah memenuhi Angka Kecukupan 

Gizi (AKG) remaja putri untuk kategori 

makanan selingan.  

 Pada penelitian ini dapat diketahui 

bahwa peningkatan takaran daun bayam 

merah tidak selalu diikuti dengan 

peningkatan kandungan zat besi pada 

cookies. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa hasil kandungan zat besi tertinggi ada 

pada perlakuan dengan takaran daun bayam 

merah sebanyak 5g (P1), dibandingkan 

dengan perlakuan yang takaran daun bayam 

merah sebanyak 10g (P2) dan perlakuan 

dengan takaran daun bayam merah sebanyak 

15g (P3).  

 Penurunan kandungan zat besi dapat 

terjadi karena beberapa faktor seperti 

distribusi bahan yang tidak merata sehingga 

kandungan zat besi dari bayam merah tidak 

tersebar secara homogen pada seluruh 

adonan. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Salsabila et al., (2025) yang menyebutkan 

bahwa salah satu faktor yang dapat 

menyebabkan terjadinya penurunan zat besi 

yakni karena adanya ketidaksesuaian proses 

homogenisasi bahan selama pencampuran 

adonan yang menyebabkan distribusi zat besi 

tidak merata pada produk akhir maka 

kandungan zat besi yang diuji bisa lebih 

rendah kandungan gizi dari yang lainnya.  

 Selain itu, faktor lainnya yang dapat 

menyebabkan terjadinya penurunan zat besi 

yaitu waktu pemanggangan dan suhu saat 

pemanggangan yang tidak stabil atau tinggi. 

Hal ini sejalan dengan penelitian Mujahidah 

(2020), yang menyebutkan bahwa 

kandungan Fe pada crackers mengalami 

penurunan disebabkan karena tingginya suhu 

yang digunakan ketika pemanggangan yaitu 

120°C. Proses pemanasan pada suhu tinggi 

merupakan faktor utama penurunan 

kandungan zat besi (Fe). 

 Dalam penelitian Nafilah & 

Pangestika (2024) tentang formulasi cookies 

balai (tepung bayam dan kecambah kedelai) 

sebagai kudapan sehat penderita anemia pada 

remaja menunjukkan bahwa hasil uji kadar 

zat besi pada 4 (empat) perlakuan yaitu P0, 

P1, P2, P3 berturut-turut sebesar 4,37 mg/kg, 

3,05 mg/kg, 2,04 mg/kg dan 3,07 mg/kg. 

Penurunan kadar Fe pada cookies diduga 

https://doi.org/10.47353/sikontan.v5i1.4805
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karena perbedaan konsentrasi pada salah satu 

bahan yang dicampurkan dalam pembuatan 

cookies dan proses pemanggangan dengan 

waktu yang berbeda-beda. 

Uji Organoleptik Cookies Daun Bayam 

Merah dengan Substitusi Tepung Kacang 

Hijau 

Pada penelitian ini dilakukannya uji 

organoleptik pada ketiga perlakuan atau 

formulasi cookies daun bayam merah dengan 

substitusi tepung kacang hijau. Berdasarkan 

hasil uji organoleptik cookies daun bayam 

merah dengan substitusi tepung kacang hijau, 

dapat dilihat bahwa perlakuan atau formulasi 

yang paling disukai panelis dari aspek warna 

yaitu formulasi cookies dengan takaran daun 

bayam merah 5g (P1). Cookies dengan 

takaran daun bayam merah 5g (P1) berwarna 

hijau cerah sehingga dari aspek visual disukai 

oleh panelis, dengan tingkat kesukaan 

sebanyak 14 panelis (70%). Warna cookies 

memiliki peran terhadap penerimaan produk 

dan sebagai daya tarik dan merangsang 

indera penglihatan untuk memilih dan 

mengkonsumsi. Dalam penelitian Rahmat et 

al., (2020) tentang cookies bayam sorgum 

sebagai makanan tambahan tinggi zat besi 

untuk ibu hamil anemia, dimana 

menunjukkan bahwa hasil penelitian dari 

aspek warna yang paling disukai panelis 

adalah cookies formula 1 dengan kandungan 

bayam 10%. Semakin besar konsentrasi 

bayam maka warna pada cookies akan 

semakin gelap dan semakin sedikit ibu hamil 

yang menyukainya. 

Adapun perlakuan atau formulasi yang 

paling disukai panelis dari aspek aroma, yaitu 

formulasi cookies dengan takaran daun 

bayam merah 10g (P2). Cookies dengan 

takaran daun bayam merah 10g (P2) disukai 

panelis karena memiliki aroma yang harum 

dengan tingkat kesukaan panelis sebanyak 18 

panelis (90%). Aroma adalah rasa dan bau 

yang sangat subjektif serta sulit diukur, 

karena setiap orang memiliki sensifitas dan 

kesukaan yang berbeda. Oleh karena itu, 

pada aspek aroma terdapat banyak perbedaan 

pada hasil uji organoleptik (Hippy et al., 

2019). Dari aspek tekstur formulasi cookies 

P2 dan P3 sama-sama disukai oleh panelis 

dikarenakan memiliki tekstur yang renyah 

dengan tingkat kesukaan masing-masing 

sebanyak 18 panelis (90%). Dan, dari aspek 

rasa cookies formulasi P2 disukai karena 

memiliki rasa yang enak dengan tingkat 

kesukaan panelis sebanyak 19 panelis (95%).   

Dalam penelitian Ma’rifah et al., (2023), 

tentang cookies substitusi puree bayam hijau 

dan tepung kacang hijau, menunjukkan 

bahwa formulasi 2 dengan takaran bayam 

hijau sebanyak 10g dan tepung kacang hijau 

40g (F2) menjadi formula dengan rata-rata 

tertinggi dan menjadi formula terpilih selain 

pada kelompok control (F0). Dari hasil uji 

organoleptik, aspek warna formula F2 

memperoleh skor 3,5 (suka), dari aspek 

aroma F2 memperoleh skor rata-rata 3,17 

(cukup suka), dari aspek tekstur F2 

memperoleh skor skor rata-rata 2,8 (cukup 

suka), dan dari aspek rasa formula F2 

memperoleh skor rata-rata 2,87 (cukup suka).  

Formulasi terbaik cookies daun bayam 

merah dengan substitusi tepung kavang hijau 

pada penelitian ini ditentukan dengan metode 

perbandingan eksponensial. Berdasarkan 

hasil uji penentuan formulasi terbaik dengan 

metode perbandingan eksponensial, 

diketahui bahwa formulasi yang memiliki 

nilai ranking tertinggi dan juga menjadi 

formulasi terbaik adalah formulasi P1. 

Adapun formulasi P2 dan P3 berturut-turut 

mendapatkan ranking 2 dan ranking 3. 

Keunggulan formulasi P1 didasari oleh 

kandungan zat besi yang mencapai 150 

mg/kg. Selain itu, hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa formulasi P1 memiliki 

tingkat penerimaan (uji organoleptik) yang 

cukup tinggi, ditinjau dari aspek warna 

sebesar 70%, aroma sebesar 80%, tekstur 

sebesar 85%, dan aspek rasa sebesar 90%. 

Formulasi P1 tidak hanya unggul dari segi 

kandungan zat besi, tetapi juga memiliki daya 

penerimaan yang cukup baik, sehingga dapat 

dijadikan cookies fungsional yang tinggi zat 

besi. 

Zat besi memiliki peran yang penting 

bagi remaja khususnya pada remaja putri. Hal 
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ini dikarenakan remaja putri memiliki siklus 

menstruasi yang dapat menyebabkan 

kehilangan darah, zat besi dapat berfungsi 

untuk neurotransmitter dalam kognisi, 

pembentukan hemoglobin dan dapat 

membantu proses oksigen, serta dapat 

membantu proses pertumbuhan dan 

perkembangan tubuh pada remaja putri. Oleh 

karena itu, pemenuhan asupan zat besi perlu 

diperhatikan, salah satunya melalui konsumsi 

pangan yang kaya zat besi.  

Bayam merah merupakan salah satu 

sayuran yang tinggi akan zat besi. Selain itu, 

kacang hijau juga dikenal memiliki 

kandungan zat besi dan zat-zat lain yang 

diperlukan dalam pembentukan sel darah, 

sehingga mampu mengatasi efek dari 

penurunan Hb. Pemanfaatan bayam merah 

dan tepung kacang hijau dalam pembuatan 

cookies dapat menjadi salah satu alternatif 

makanan selingan yang tidak hanya memiliki 

tingkat penerimaan yang baik, tetapi juga 

berpotensi meningkatkan asupan zat besi 

bagi remaja, khususnya remaja putri.  

 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan 

diatas, maka didapatkan beberapa 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Kandungan zat besi pada cookies daun 

bayam merah dengan substitusi tepung 

kacang hijau dengan formulasi 5g, 10g, 

dan 15g daun bayam merah berturut-turut 

sebesar 150mg/kg, 100mg/kg, dan 

124mg/kg. 

2. Uji organoleptik dari setiap formulasi 

cookies memiliki keunggulan pada 

parameter yang berbeda. Berdasarkan 

metode perbandingan eksponensial, 

formulasi terbaik cookies daun bayam 

merah dengan substitusi tepung kacang 

hijau adalah formulasi cookies dengan 

5gr daun bayam merah (P1) dengan hasil 

uji organoleptik dalam parameter warna, 

aroma, tekstur dan rasa pada formulasi P1 

berturut-turut sebesar 70%, 80%, 85% 

dan 90%.  

 

SARAN  

1. Dibutuhkannya penelitian lebih lanjut 

untuk pengujian zat gizi lainnya seperti 

protein, karbohidrat, lemak, vitamin, dan 

mineral, yang juga berperan dalam 

penurunan angka dan/atau kasus anemia pada 

remaja. 

2. Disarankan pada penelitian selanjutnya 

untuk menggunakan lebih dari satu oven/alat 

pemanggangan, sehingga pemanggangan di 

tiap perlakuan dapat terjadi di waktu yang 

sama dan suhu awal saat pemanggangan juga 

sama. 

3. Dibutuhkannya penelitian lebih lanjut 

untuk pengujian ketahanan dan/atau daya 

simpan cookies. 
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