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ABSTRACT
Diabetes and obesity are global health problems associated with high
sugar consumption and low dietary fiber intake. The utilization of kepok
banana peel flour as a fiber source and stevia as a low-calorie sweetener
has the potential to produce healthier cookies. This study aimed to
analyze dietary fiber, total sugar, and acceptability of cookies with
complete substitution of kepok banana peel flour and variations in stevia
concentration. The study employed a non-factorial Completely
Randomized Design with four formulations: FO (control), F1 (stevia
0.5%), F2 (1.0%), and F3 (1.5%). Acceptability testing involved 50
untrained panelists using a five-point hedonic scale, analyzed with
Kruskal-Wallis and Mann—Whitney tests. Dietary fiber and total sugar
were analyzed on the best formula (F1) and control (F0) using
gravimetric enzymatic and spectrophotometric methods. Results showed
significant differences in aroma, taste, aftertaste, and overall
acceptability (p<0.05), while color and texture did not differ significantly
(p>0.05). F1 was selected as the best formula with an overall score of
3.64. Dietary fiber of F1 (7.73 g/100 g) was higher than F0 (4.81 g/100
g), while total sugar of F1 (2.19 g/100 g) was lower than FO0 (18.86 g/100
g). Although not statistically significant (p>0.05), F1 exhibited higher
fiber and lower sugar than control, thus showing potential as an
alternative functional cookie from local waste to support metabolic
disease prevention and meeting high-fiber and low-sugar claim criteria.

Keywords: cookies, kepok banana peel flour, stevia, dietary fiber, total
sugar.
ABSTRAK

Diabetes dan obesitas merupakan masalah kesehatan global yang
berkaitan dengan tingginya konsumsi gula serta rendahnya asupan serat.
Pemanfaatan tepung kulit pisang kepok sebagai sumber serat dan stevia
sebagai pemanis rendah kalori berpotensi menghasilkan produk cookies
yang lebih schat. Penelitian ini bertujuan menganalisis kandungan serat
pangan, gula total, dan daya terima cookies dengan substitusi penuh
tepung kulit pisang kepok serta variasi konsentrasi stevia. Penelitian
menggunakan desain eksperimental Rancangan Acak Lengkap
nonfaktorial yang terdiri atas empat formulasi, yaitu FO (kontrol), F1
(stevia 0,5%), F2 (1,0%), dan F3 (1,5%). Uji daya terima dilakukan
terhadap 50 panelis tidak terlatih menggunakan uji hedonik lima skala,
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kemudian dianalisis dengan Kruskal-Wallis dan Mann—Whitney.
Analisis serat pangan dan gula total dilakukan pada formula terbaik (F1)
dan kontrol (FO) menggunakan metode enzimatik gravimetri dan
spektrofotometri. Hasil menunjukkan perbedaan nyata pada aroma, rasa,
aftertaste, dan keseluruhan (p<0,05), sedangkan warna dan tekstur tidak
berbeda nyata (p>0,05). F1 terpilih sebagai formula terbaik dengan skor
keseluruhan 3,64. Kandungan serat pangan F1 (7,73 g/100 g) lebih tinggi
daripada FO (4,81 g/100 g), sedangkan gula total F1 (2,19 g/100 g) lebih
rendah daripada FO (18,86 g/100 g). Meskipun secara statistik tidak
berbeda nyata (p>0,05), F1 memiliki serat lebih tinggi dan gula lebih
rendah dibandingkan kontrol, sehingga berpotensi dikembangkan
sebagai alternatif cookies fungsional berbasis limbah lokal untuk
mendukung pencegahan penyakit metabolik serta memenuhi kriteria
klaim tinggi serat dan rendah gula.

Kata kunci: cookies, tepung kulit pisang kepok, stevia, serat pangan,
gula total

PENDAHULUAN

Diabetes dan obesitas merupakan masalah kesehatan global yang terus meningkat dan berkaitan
erat dengan konsumsi gula berlebih (1). International Diabetes Federation (IDF) Atlas 2019 mencatat
sebanyak 463 juta orang dewasa di dunia menderita diabetes dan jumlah tersebut diperkirakan
meningkat menjadi 700 juta pada tahun 2045 (2). Di Indonesia, hasil Survei Kesehatan Indonesia (SKI)
2023 menunjukkan prevalensi diabetes pada penduduk usia >15 tahun sebesar 3,2% dan prevalensi
obesitas pada orang dewasa sebesar 23% (3). Asupan gula yang berlebihan dapat meningkatkan risiko
diabetes melitus, sedangkan konsumsi serat yang belum memenuhi rekomendasi berhubungan dengan
meningkatnya risiko berbagai penyakit tidak menular (4). Kondisi tersebut menegaskan pentingnya
penerapan pola makan sehat sebagai salah satu strategi pencegahan, salah satunya melalui peningkatan
asupan serat.

Asupan serat yang tinggi terbukti membantu menurunkan faktor risiko diabetes melitus tipe 2 (5).
Akan tetapi, konsumsi serat masyarakat Indonesia hanya mencapai 10-12 gram/hari, jauh di bawah
rekomendassi WHO sebesar 25-30 gram/hari (6,7). Data prevalensi memperkuat temuan ini, yang
menunjukkan bahwa sebanyak 96,7% penduduk Indonesia belum memenuhi rekomendasi konsumsi
sayur dan buah sebagai sumber serat, bahkan meningkat dibandingkan pada tahun 2018 (25,5%) (8).

Peningkatan asupan serat dapat dilakukan melalui pengembangan produk pangan yang
memanfaatkan bahan baku kaya serat. Selain berperan dalam meningkatkan kualitas gizi produk, serat
pangan juga memberikan manfaat fisiologis bagi tubuh. Serat yang tidak tercerna akan difermentasi oleh
mikrobiota usus menjadi short-chain fatty acids (SCFA), seperti asetat, propionat, dan butirat, yang
berperan dalam menjaga homeostasis tubuh serta memodulasi metabolisme. Salah satu upaya yang
dapat dilakukan untuk meningkatkan kandungan serat produk pangan adalah melalui pemanfaatan bahan
baku yang kaya serat. Serat pangan umumnya hanya diperoleh dari sayuran segar dan buah-buahan.
Namun, dengan meningkatnya kebutuhan inovasi pangan, limbah kulit buah mulai dimanfaatkan
sebagai alternatif sumber serat. Berbagai penelitian telah menunjukkan potensinya, misalnya cookies
berbasis tepung kulit buah naga dan stevia mencapai kadar serat 8,24% (9), sementara muffin berbasis
tepung kulit melon mengandung 13 g/100 g serat (10).

Di Indonesia, limbah kulit pisang tersedia dalam jumlah yang melimpah, yaitu lebih dari 2 juta
ton per tahun (11). Di antara berbagai jenis limbah kulit buah, kulit pisang kepok diketahui memiliki
kandungan serat yang tinggi, yaitu sebesar 52,68 g/100 g dalam bentuk tepung (12,13). Beberapa
penelitian juga menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit pisang pada roti, donat, cookies, dan biskuit
pada kisaran 10-50% mampu meningkatkan kadar serat produk hingga 8,08% (13,14,15) .

Di sisi lain, lebih dari 70% konsumen telah berupaya mengurangi konsumsi gula dalam pola
makan sehari-hari (4). Kondisi ini membuka peluang pengembangan produk pangan yang tidak hanya
tinggi serat, tetapi juga rendah gula. Salah satu produk bakery yang masih banyak dikonsumsi
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masyarakat adalah cookies. Produk ini tetap populer dari waktu ke waktu karena telah dikenal luas dan
dikonsumsi oleh berbagai kelompok usia. Namun, cookies pada umumnya memiliki kandungan gula
dan energi yang tinggi, sedangkan kandungan seratnya relatif rendah.

Dalam pembuatan cookies, gula tidak hanya berperan sebagai pemanis tetapi juga memberikan
kontribusi penting terhadap tekstur, seperti kerenyahan, penyebaran adonan (spread), dan warna
permukaan produk melalui reaksi Maillard dan karamelisasi. Oleh karena itu, substitusi gula harus
mempertimbangkan aspek fungsional tersebut agar produk yang dihasilkan tetap memiliki karakteristik
sensoris yang dapat diterima. Salah satu upaya menghasilkan cookies rendah gula tanpa mengurangi
kualitas teksturnya adalah dengan mengganti gula menggunakan stevia. Stevia (Stevia rebaudiana)
mengandung steviosida dan rebaudiosida dengan tingkat kemanisan 200-300 kali sukrosa tanpa kalori.
Substitusi stevia pada berbagai produk (bolu pisang, kue mochi, brownies, cake) masih menghasilkan
tingkat penerimaan yang baik (16,17,18). Namun, stevia dikenal memiliki aftertaste pahit atau rasa
licorice yang kurang disukai, sehingga penambahannya perlu disesuaikan secara proporsional agar tidak
mengganggu penerimaan sensoris produk akhir. Selain itu, produk dengan stevia yang masih berbasis
tepung terigu tidak menunjukkan peningkatan serat signifikan, karena tepung terigu hanya mengandung
2,56 g/100 g serat dan stevia dalam bentuk cair tidak mengandung serat (19,20).

Dibandingkan dengan pemanis nol kalori sintetis lain seperti aspartam, sukralosa, atau sakarin,
stevia memiliki keunggulan karena bersumber alami dari tanaman Stevia rebaudiana dan terbukti
memberikan manfaat biologis tambahan. Penelitian menunjukkan bahwa stevia tidak hanya berfungsi
sebagai pemanis, tetapi juga memiliki aktivitas anti-diabetes, anti-obesitas, antioksidan, anti-inflamasi,
serta antimikroba yang tidak dimiliki pemanis sintetis (21). Selain itu, stevia aman dikonsumsi oleh
penderita diabetes, hipertensi, dan obesitas, serta lebih diterima konsumen karena tren ‘“natural
sweetener” yang semakin meningkat (21,22).

Penelitian mengenai substitusi tepung kulit pisang pada produk bakery umumnya masih
menggunakan gula sukrosa sebagai pemanis (23), sehingga meskipun kandungan serat meningkat, kadar
gula produk tetap tinggi. Meskipun berpotensi sebagai sumber serat dalam produk bakery, penggunaan
tepung kulit pisang masih menghadapi tantangan pada aspek sensoris. Tepung kulit pisang dapat
menimbulkan aftertaste pahit, rasa getir, dan warna produk yang lebih cokelat, yang berpotensi
menurunkan penerimaan konsumen (12). Di sisi lain, stevia juga dikenal memiliki aftertaste pahit atau
rasa licorice yang kurang disukai sehingga formulasi kedua bahan perlu dioptimalkan agar mutu sensoris
produk tetap dapat diterima. Sementara itu, penelitian terdahulu sebagian besar hanya menerapkan
substitusi tepung kulit pisang secara parsial (10-50%) atau menggunakan stevia pada produk berbasis
tepung terigu (24). Penelitian yang mengkombinasikan substitusi penuh tepung kulit pisang kepok
dengan variasi konsentrasi stevia serta mengevaluasi kandungan serat pangan, gula total, dan daya
terima masih sangat terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini menerapkan strategi substitusi penuh tepung
terigu dengan tepung kulit pisang kepok untuk memaksimalkan peningkatan serat dan penggunaan
stevia untuk menurunkan kadar gula total.

Dengan demikian, penelitian ini bertujuan menganalisis serat pangan, gula total, dan daya terima
cookies substitusi tepung kulit pisang kepok dengan stevia. Penelitian ini diharapkan menjadi dasar
pengembangan cookies fungsional berbasis limbah lokal yang tinggi serat dan rendah gula untuk
mendukung pencegahan diabetes dan obesitas.

METODE

Jenis Penelitian

Penelitian ini menggunakan desain eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-
factorial. Perlakuan yang diberikan adalah perbedaan proporsi stevia pada cookies dengan substitusi
penuh (100%) tepung kulit pisang kepok. Terdapat empat formulasi perlakuan, yaitu FO (kontrol), F1
(0,5% stevia), F2 (1,0%) stevia, dan F3 (1,5% stevia). Pemilihan konsentrasi stevia didasarkan pada
penelitian Naelga & Canencia (25), yang menunjukkan bahwa penggunaan stevia pada konsentrasi
tinggi dapat menimbulkan rasa pahit (aftertaste) yang mengurangi penerimaan konsumen.
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Variabel Penelitian

Variabel dalam penelitian ini terdiri atas variabel independen dan variabel dependen. Variabel
independen adalah formulasi gula pada cookies, yaitu perbedaan proporsi penggunaan stevia pada
cookies dengan substitusi penuh (100%) tepung kulit pisang kepok yang terdiri atas empat perlakuan,
yaitu FO (kontrol), F1 (0,5% stevia), F2 (1,0% stevia), dan F3 (1,5% stevia). Sementara itu, variabel
dependen meliputi kandungan gula total cookies, kandungan serat pangan cookies, serta daya terima
cookies yang mencakup atribut warna, aroma, tekstur, rasa, aftertaste, dan keseluruhan.

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari--Juli 2026 di Laboratorium Pengolahan Pangan dan
Laboratorium Uji Sensori Gizi Universitas 'Aisyiyah Yogyakarta Kampus 1, sedangkan analisis
kandungan serat pangan dan gula total dilakukan di Laboratorium Che-Mix Pratama.

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan utama berupa kulit pisang kepok matang diperoleh dari Warung Kopi Klotok, Jalan
Kaliurang No. KM.16, Area Sawah, Pakembinangun, Kecamatan Pakem, Kabupaten Sleman, Daerah
Istimewa Yogyakarta 55582. Pengambilan sampel dilakukan dengan kriteria kulit pisang kepok yang
matang, tidak busuk, dan tidak berjamur. Selain kulit pisang, bahan lain yang digunakan dalam
penelitian meliputi tepung terigu, tepung kulit pisang kepok, gula pasir, brown sugar, stevia, mentega,
telur ayam, dan cokelat. Untuk mendukung pelaksanaan seluruh tahapan penelitian, peralatan yang
digunakan meliputi dehydrator, grinder, ayakan 60 mesh, oven, loyang, spatula, timbangan digital, dan
baskom.

Prosedur Penelitian
Penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan, yaitu preparasi kulit pisang kepok, pembuatan tepung
kulit pisang kepok, pembuatan cookies, pengujian daya terima, serta analisis kandungan serat pangan
dan gula total.
1. Preparasi Kulit Pisang Kepok
Kulit pisang kepok matang dicuci bersih dengan air mengalir, dipotong kecil, kemudian
direndam dalam larutan asam sitrat dengan konsentrasi 4% (b/v) selama 15 menit untuk
menghambat reaksi pencoklatan enzimatis dan timbul aftertaste pahit serta rasa getir, lalu
dibilas menggunakan air mengalir untuk menghilangkan sisa larutan asam sitrat. Setelah
perendaman, kulit pisang dibilas menggunakan air mengalir untuk menghilangkan sisa
larutan asam sitrat, kemudian ditiriskan.
2. Pembuatan Tepung Kulit Pisang Kepok
Kulit pisang kepok yang telah ditiriskan dikeringkan menggunakan dehydrator pada suhu 60
°C selama 4-6 jam hingga kulit pisang kering dan lebih rapuh. Selanjutnya kulit pisang kering
dihaluskan menggunakan grinder dan diayak menggunakan ayakan mesh 60 sehingga
diperoleh tepung kulit pisang kepok yang homogen.
3. Pembuatan Cookies
Masing-masing formulasi dibuat berdasarkan berat bahan yang digunakan. Rincian
komposisi pada setiap perlakuan disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Formulasi cookies dengan tepung kulit pisang kepok dan variasi stevia

Bahan (g) F0 (Kontrol) F1 F2 F3
Tepung Terigu 240 0 0 0
Tepung  Kaulit 0 240 240 240
Pisang Kepok
Gula Pasir 140 0 0 0
Brown Sugar 80 0 0 0
Stevia 0 3 (0,5%) 6 (1%) 9 (1,5%)
Mentega 150 150 150 150
Telur Ayam 80 80 80 80
Coklat 130 130 130 130
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Bahan (g) F0 (Kontrol) F1 F2 F3
Total Adonan 820 603 606 609
Proses pembuatan cookies dimulai dengan pencampuran mentega suhu ruang dicampurkan
dengan gula atau stevia, kemudian ditambahkan telur dan diaduk hingga homogen.
Selanjutnya, bahan kering yang terdiri dari tepung terigu atau tepung kulit pisang kepok,
baking powder, soda kue dan vanilla essence ditambahkan dan diaduk hingga merata.
Potongan cokelat kemudian dicampurkan ke dalam adonan hingga rata. Adonan dibentuk
bulat, didinginkan dalam lemari pendingin selama 15-30 menit agar teksturnya lebih set,
kemudian dipanggang pada suhu 140 °C selama 15-20 menit. Cookies yang telah matang
didinginkan pada suhu ruang sebelum disimpan dalam wadah kedap udara.

Data, Instrumen, dan Teknik Pengumpulan Data

Setelah proses pembuatan selesai, dilakukan pengujian daya terima terhadap keempat formulasi,
kemudian dilanjutkan analisis kandungan serat pangan dan gula total pada formula terbaik serta formula
kontrol (FO). Pengujian daya terima melibatkan 50 panelis tidak terlatih yang dipilih menggunakan
teknik purposive sampling berdasarkan kriteria inklusi dan eksklusi. Kriteria inklusi meliputi panelis
berusia 18--25 tahun, bersedia mengikuti seluruh rangkaian pengujian, serta berjenis kelamin laki-laki
maupun perempuan. Sementara itu, kriteria eksklusi meliputi panelis yang sedang sakit sehingga
mengalami gangguan fungsi pengecapan atau penciuman, memiliki alergi terhadap bahan yang
digunakan seperti tepung terigu, telur, dan cokelat, serta sedang menjalani diet khusus yang dapat
mempengaruhi penilaian terhadap produk. Panelis yang memenuhi kriteria inklusi dan tidak termasuk
dalam kriteria eksklusi kemudian dilibatkan dalam pengujian daya terima.

Pengujian daya terima dilakukan menggunakan metode wuji hedonik terhadap empat
sampel cookies yang diberi kode berbeda. Setiap panelis menerima satu nampan yang berisi
sampel cookies, air mineral, serta formulir penilaian berbasis QR Google Form. Panelis diminta untuk
memberikan penilaian terhadap atribut warna, aroma, tekstur, rasa, affertaste, dan keseluruhan
menggunakan skala hedonik lima poin, yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (suka), 5
(sangat suka). Sebelum mencicipi sampel pertama maupun berpindah ke sampel berikutnya, panelis
diminta menetralkan rongga mulut menggunakan air mineral. Penilaian dilakukan sesuai urutan sampel
yang telah ditentukan sehingga seluruh sampel selesai dinilai. Uji hedonik skala lima poin dipilih karena
relatif sederhana namun cukup sensitif dalam mendeteksi penilaian konsumen (26). Dalam penelitian
ini, batas ambang penerimaan produk (acceptability limit) ditetapkan pada nilai rata-rata > 3,00 yang
merepresentasikan kategori "netral”, di mana titik ini secara umum dianggap sebagai batas antara
penerimaan dan penolakan produk oleh konsumen (27,28). Hasil penilaian tersebut menjadi dasar dalam
menentukan formula terbaik.

Formula terbaik ditentukan berdasarkan nilai rerata tingkat kesukaan tertinggi serta dominasi skor
pada seluruh atribut pengujian dan hasil analisis statistik. Formula tersebut selanjutnya dianalisis
kandungan serat pangan dan gula total, kemudian dibandingkan dengan formula kontrol (FO). Analisis
kandungan serat pangan dilakukan menggunakan metode enzimatik gravimetri mengacu pada AOAC
Official Method 991.43 (2019). Sampel dihidrolisis menggunakan enzim o-amilase, protease, dan
amiloglukosidase, kemudian residu serat diendapkan menggunakan etanol, disaring, dikeringkan, dan
ditimbang. Analisis kandungan gula total dilakukan menggunakan metode spektrofotometri dengan
pereaksi 3,5-dinitrosalisilat (DNS). Sampel direaksikan dalam suasana alkalis melalui proses
pemanasan, kemudian absorbansi diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis dan kadar gula total
dihitung berdasarkan kurva standar glukosa. Seluruh analisis kandungan gizi dilakukan di Laboratorium
Che-Mix Pratama.

Teknik Analisis Data

Analisis data uji daya terima menggunakan uji Kruskal-Wallis untuk mengetahui perbedaan
tingkat penerimaan antar formulasi. Hasil analisis pada atribut aroma, rasa, aftertaste, dan keseluruhan
menunjukkan adanya sampel dengan nilai p-value < 0,05, sehingga pengujian dilanjutkan menggunakan
uji Mann-Whitney. Data kandungan serat pangan dan gula total antara formula terbaik (F1) dan formula
kontrol (F0) dianalisis menggunakan uji Mann-Whitney (non-parametrik) karena data tidak berdistribusi
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normal dan varians tidak homogen. Seluruh pengujian statistik dilakukan pada tingkat kepercayaan 95%
(0=0,05). Seluruh prosedur penelitian yang melibatkan panelis telah memperoleh persetujuan etik dari
Komite Etik Penelitian Universitas 'Aisyiyah Yogyakarta dengan Nomor 5462/KEP-UNISA/V/2026.

HASIL

Karakteristik Tepung Kulit Pisang Kepok

Tepung kulit pisang kepok yang digunakan dalam penelitian ini memiliki karakteristik berupa
warna coklat, tekstur halus, dan rendemen sebesar 16,74%. Warna coklat yang dihasilkan menunjukkan
bahwa selama proses pengolahan masih terjadi reaksi pencoklatan, namun intensitasnya tidak sampai
menghasilkan warna coklat gelap. Selain warna, tekstur tepung yang halus menunjukkan bahwa proses
penggilingan dan pengayakan telah menghasilkan ukuran partikel yang relatif seragam, sehingga tepung
lebih mudah diaplikasikan sebagai bahan baku pangan. Karakteristik fisik tepung kulit pisang kepok
hasil penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.

\ >
Gambar 1. Tepung kulit pisang kepok yang dihasilkan dari penelitian ini
Hasil Uji Daya Terima Cookies
Hasil uji hedonik dengan skala 1-5 terhadap parameter warna, aroma, tekstur, rasa, aftertaste, dan

keseluruhan pada keempat formulasi cookies disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Daya Terima Cookies

Atribut FO0 (Mean+ F1 (Mean F2 (Mean+ F3 (Mean p-value
Sensori SD) + SD) SD) + SD)

Warna 3,88 +£0,90° 3,52+0,68*  3,52+0,86° 3,50+0,89*  0,0925
Aroma 4,12 +0,82* 3,30+0,73>  3,50+0,79° 3,30+£0,94¢  0,0001
Tekstur 3,68 +0,822 3,480,812  3,50+0,97° 3,30£0,97*  0,2669
Rasa 4,12 +0,772 3,52+0,79°  3,34+1.02° 2,90+1,15¢  0,0001
Aftertaste 4,14 +£0,76% 3,44+0,86°  3,14+0,90>  2,90+0,95¢  0,0001
Keseluruhan 4,12 +0,72° 3,64+0,83°  3,38+0,81°  3,18+0,85¢  0,0001

Keterangan: Huruf superskrip yang sama pada baris menunjukkan tidak berbeda nyata (p > 0,05), sedangkan huruf superskrip
yang berbeda pada baris menunjukkan berbeda nyata (p < 0,05). FO= cookies dengan tepung terigu dan sukrosa + brown sugar
(kontrol); F1= cookies dengan 100% tepung kulit pisang kepok dan stevia 0,5%; F2= cookies dengan 100% tepung kulit pisang
kepok dan stevia 1,0%; F3= cookies dengan 100% tepung kulit pisang kepok dan stevia 1,5%.

Gambar 1. Perbandingan warna cookies pada setiap formulasi
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Pemilihan Formula Terbaik

Berdasarkan hasil uji daya terima, formula kontrol (FO) menunjukkan nilai rata-rata tertinggi
pada seluruh atribut sensori. Namun, karena penelitian ini difokuskan pada formulasi cookies dengan
substitusi tepung kulit pisang kepok dan stevia, maka pemilihan formula terbaik dilakukan di antara
ketiga formulasi perlakuan (F1, F2, dan F3). Di antara ketiga formulasi tersebut, F1 dengan konsentrasi
stevia 0,5% terpilih sebagai formula terbaik. Pertimbangan ini tidak hanya didasarkan pada nilai rata-
rata, tetapi juga hasil uji statistik. Uji Kruskal-Wallis menunjukkan adanya perbedaan nyata pada atribut
rasa dan aftertaste (p=0,0001), dan uji lanjut Mann-Whitney mengonfirmasi bahwa F3 berbeda
signifikan dengan F1. Meskipun demikian, skor F3 pada atribut rasa (2,90) dan aftertaste (2,90) sudah
berada di bawah ambang penerimaan (nilai <3,00), sehingga secara praktis tidak dapat diterima panelis.
F2 dengan konsentrasi stevia 1,0% masih berada di atas ambang penerimaan (rasa 3,34; aftertaste 3,14),
namun skor yang diperoleh lebih rendah dibandingkan F1. Sebaliknya, F1 memiliki skor keseluruhan
tertinggi (3,64) dibandingkan F2 (3,38) dan F3 (3,18). Pada atribut rasa dan aftertaste yang merupakan
parameter kunci, F1 konsisten menunjukkan skor tertinggi dan seluruh atribut masih berada di atas
ambang penerimaan (=3,00). Dengan demikian, pemilihan formula terbaik tidak hanya
mempertimbangkan rata-rata skor, tetapi juga hasil uji statistik dan aspek praktis penerimaan konsumen.

Analisis Kandungan Serat Pangan dan Gula Total
Kandungan serat pangan dan gula total pada cookies formula kontrol (FO) dan formula terbaik
(F1) disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil Analisis Kandungan Serat Pangan dan Gula Total Cookies

Formulasi Serat Pangan (g/100g) p-value Gula Total (g/100g) p-value
Mean = SD (serat) Mean + SD (gula)
FO (kontrol) 4,81+ 0,122 0,121 18,86+ 0,012 0,121
F1 (Formula 7,73+ 0,182 0,121 2,19+ 0,042 0,121
terbaik)

Keterangan: P> 0,05 menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji Mann-Whitney antara FO dan F1 baik pada
kandungan serat pangan total maupun gula total (p>0,05).

PEMBAHASAN

Karakteristik Tepung Kulit Pisang Kepok

Apabila dibandingkan dengan penelitian Subara & Sembiring (29), rendemen tepung kulit pisang
kepok yang diperoleh pada penelitian ini masih berada dalam kisaran, yaitu sebesar 8,20--19,70%,
dengan nilai rendemen penelitian ini berada pada posisi tengah dalam rentang tersebut. Perbedaan
karakteristik tepung, baik rendemen maupun warna, dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain
kadar air awal bahan, metode pengeringan, perlakuan pendahuluan sebelum pengeringan, ketebalan
kulit pisang, serta efisiensi proses penggilingan dan pengayakan (30). Selain faktor proses pengolahan,
warna tepung kulit pisang kepok yang dihasilkan juga diduga dipengaruhi oleh kondisi bahan baku.
Perbedaan rendemen yang diamati dalam penelitian ini juga sangat terkait dengan kadar air awal bahan
dan metode pengeringan yang digunakan. Kulit pisang kepok segar memiliki kadar air yang relatif
tinggi, yaitu sekitar 80-90% (31). Selain kadar air alami bahan, perlakuan perendaman menggunakan
larutan asam sitrat sebelum proses pengeringan pada penelitian ini juga dapat mempengaruhi kadar air
awal kulit pisang karena terjadinya penyerapan air selama proses perendaman (32).

Warna

Warna merupakan parameter sensori pertama yang dinilai oleh konsumen dan sangat
mempengaruhi keputusan penerimaan produk (33). Berdasarkan Tabel 2, hasil uji statistik menggunakan
Kruskal-Wallis menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata pada atribut warna antara formulasi (p =
0,0925). Hal ini menunjukkan tidak adanya pengaruh proporsi stevia dan substitusi tepung kulit pisang
kepok terhadap penerimaan warna cookies oleh panelis. Skor warna cenderung menurun dari FO hingga
F3, mengindikasikan bahwa panelis lebih menyukai cookies dengan warna yang lebih terang. FO
menggunakan tepung terigu yang berwarna putih kekuningan serta gula pasir dan brown sugar yang
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mengalami karamelisasi selama proses pemanggangan, sehingga menghasilkan warna yang lebih terang
dan seragam. Sebaliknya, F1, F2, dan F3 menggunakan tepung kulit pisang kepok yang secara alami
berwarna cokelat, sehingga cookies yang dihasilkan memiliki warna lebih gelap yang dapat dilihat pada
Gambar 2. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Holinesti & Santri (34) serta Manalu & Srimiati
(35) yang menyatakan bahwa substitusi tepung kulit pisang kepok tidak memberikan perubahan
signifikan pada warna produk, dan sejalan pula dengan Prayoga & Susanti (36) yang menunjukkan
bahwa penambahan cokelat dalam formulasi turut menutupi perbedaan warna yang timbul akibat
substitusi.

Aroma

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji statistik menggunakan Kruskal-Wallis atribut aroma
menunjukkan perbedaan yang nyata antar formulasi (p = 0,0001). Uji lanjut Mann-Whitney
menunjukkan bahwa F0 berbeda nyata dengan F1, F2, dan F3, sedangkan antar formulasi perlakuan (F1
vs F2, F2 vs F3, dan F3 vs F1) tidak berbeda nyata. Hasil aroma menunjukkan kecenderungan penurunan
skor aroma dari FO hingga F3, akan tetapi seluruhnya masih di atas batas ambang penerimaan (> 3,00).
Pada formula kontrol (FO) memiliki aroma yang khas dan disukai panelis karena berasal dari kombinasi
sukrosa dan brown sugar yang mengalami reaksi Maillard dan karamelisasi selama pemanggangan dan
menghasilkan aroma manis, karamel, yang sudah umum ditemui pada cookies berbahan sukrosa.
Sebaliknya, stevia sebagai pemanis yang tidak mengalami reaksi Maillard maupun karamelisasi seperti
sukrosa dan brown sugar pada FO, sehingga aroma manis khas cookies yang terbentuk dari proses
pemanggangan berkurang pada F1, F2, dan F3. Hasil penelitian ini sejalan dengan Sulistyawati et al.
(37) yang menunjukkan bahwa penggunaan stevia menurunkan skor aroma cookies dibandingkan
sukrosa, meskipun masih berada dalam kategori dapat diterima oleh panelis.

Tekstur

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji Kruskal-Wallis pada atribut tekstur menunjukkan tidak terdapat
perbedaan nyata antar formulasi (p=0,2669). Hasil tekstur juga menunjukkan terdapat kecenderungan
penurunan skor dari FO hingga F3 akan tetapi seluruh nilai masih di atas batas ambang penerimaan (>
3,00). Tidak adanya perbedaan nyata ini menunjukkan bahwa substitusi penuh tepung terigu dengan
tepung kulit pisang kepok maupun variasi proporsi stevia tidak mempengaruhi persepsi panelis terhadap
tekstur cookies secara signifikan. Karakteristik cookies yang dihasilkan adalah soft cookies dengan
tekstur padat dan lembut, bukan cookies kering yang mengandalkan pengembangan gluten. Oleh karena
itu, meskipun tepung terigu mengandung gluten dan tepung kulit pisang kepok tidak, perbedaan ini tidak
berdampak nyata pada persepsi tekstur panelis. Hasil penelitian ini sejalan dengan Putra & Marwanti
(38) yang menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit pisang sebesar 20--30% pada soft cookies
menghasilkan tekstur yang sedikit lebih padat dibandingkan kontrol namun tidak berbeda nyata secara
statistik (p = 0,159).

Rasa

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji statistik menggunakan Kruskal-Wallis pada atribut rasa
menunjukkan perbedaan yang nyata antar formulasi (p = 0,0001). Uji lanjut Mann-Whitney
menunjukkan bahwa F0 berbeda nyata dengan F1, F2, dan F3, serta F1 dan F2 tidak berbeda signifikan,
sedangkan F3 berbeda nyata dengan keduanya. Hasil rasa juga menunjukkan terdapat kecenderungan
penurunan skor rasa dari FO hingga F3. F1 masih berada di atas batas ambang penerimaan, sedangkan
F3 berada di bawah nilai 3,00 yang mengindikasikan panelis cenderung tidak menerima rasa cookies
dengan konsentrasi stevia 1,5%. Penurunan skor rasa dari F1 sampai F3 mengkonfirmasi bahwa
peningkatan konsentrasi stevia berbanding terbalik dengan penerimaan rasa. F1 dengan konsentrasi
stevia 0,5% masih dapat diterima karena memberikan rasa manis cukup tanpa aftertaste yang
mengganggu. F2 mulai menunjukkan penurunan, sedangkan F3 sudah tidak diterima panelis karena
sudah menimbulkan aftertaste. Sejalan dengan penelitian Sulistyawati et al (37) menunjukkan bahwa
penggunaan stevia pada konsentrasi rendah masih menghasilkan skor rasa yang dapat diterima
konsumen pada produk cookies.
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Aftertaste

Berdasarkan Tabel 2, Hasil uji statistik menggunakan Kruskal-Wallis pada atribut aftertaste
menunjukkan perbedaan yang nyata antar formulasi (p = 0,0001), dengan pola yang konsisten dengan
atribut rasa. Uji lanjut Mann-Whitney mengkonfirmasi bahwa perbedaan signifikan terjadi antara FO
dan F1, F2, dan F3, serta antara F1 dan F3. Hasil aftertaste juga menunjukkan terdapat kecenderungan
penurunan skor rasa dari FO hingga F3. Hal ini menunjukkan aftertaste pada konsentrasi stevia 1,5%
sudah tidak dapat diterima panelis. FO tidak menghasilkan aftertaste karena penggunaan bahan seperti
sukrosa dan brown sugar tidak meninggalkan sensasi residual yang mengganggu setelah dikonsumsi.
Sebaliknya, stevia meninggalkan aftertaste dan rasa dingin yang berasal dari stevioside. Stevioside
diketahui meninggalkan sensasi dingin dan pahit residual setelah konsumsi (39). Penelitian yang
dilakukan oleh Naelga & Canencia (25) menyatakan bahwa konsentrasi stevia yang lebih tinggi
mengintensifkan persepsi pahit residual yang mengganggu penerimaan konsumen. F1 dengan
konsentrasi 0,5% stevia berhasil meminimalkan efek ini sehingga menghasilkan aftertaste yang masih
dapat diterima (3,44), sedangkan F3 pada 1,5% stevia sudah melewati ambang toleransi panelis.

Keseluruhan

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji statistik menggunakan Kruskal-Wallis pada atribut keseluruhan
menunjukkan perbedaan yang nyata antar formulasi (p = 0,0001). Uji lanjut Mann-Whitney
menunjukkan bahwa FO berbeda nyata dengan F1, F2, dan F3, sedangkan F1 dan F2 tidak berbeda
signifikan, sementara F3 berbeda nyata dengan F1. Hasil keseluruhan juga menunjukkan terdapat
kecenderungan penurunan skor rasa dari FO hingga F3. Seluruh formulasi substitusi masih berada di atas
batas ambang penerimaan (> 3,00). F1 menunjukkan skor keseluruhan tertinggi di antara formulasi
substitusi dengan selisih hanya 0,48 poin dari FO, menjadikannya formulasi yang paling mendekati
kualitas cookies kontrol secara holistik.

Pemilihan Formula Terbaik

Pemilihan F1 sebagai formula terbaik didasarkan pada konsistensi skor tertinggi pada seluruh
atribut kunci, terutama rasa dan aftertaste yang masih berada di atas ambang penerimaan. Hal ini
menunjukkan bahwa konsentrasi stevia 0,5% merupakan dosis optimal yang mampu memberikan rasa
manis yang cukup tanpa menimbulkan aftertaste pahit yang mengganggu. Hasil ini sejalan dengan
penelitian Naelga & Canencia (25) yang merekomendasikan penggunaan stevia pada konsentrasi tidak
melebihi 1,0% pada produk bakery agar tidak menimbulkan aftertaste yang dapat mengurangi
penerimaan konsumen. Meskipun secara statistik F1 dan F2 tidak berbeda signifikan, penurunan tren
skor pada F2 menunjukkan bahwa penerimaan konsumen mulai menurun seiring peningkatan
konsentrasi stevia. Sementara itu, F3 dengan konsentrasi 1,5% tidak lagi dapat diterima karena skor rasa
dan aftertaste sudah di bawah ambang penerimaan. Dengan demikian, pemilihan formula terbaik tidak
hanya mempertimbangkan rata-rata skor, tetapi juga hasil uji statistik dan aspek praktis penerimaan
konsumen, sehingga F1 (stevia 0,5%) terpilih sebagai formula paling optimal.

Kandungan Serat Pangan

Hasil analisis kandungan serat pangan berdasarkan Tabel 3, menunjukkan bahwa cookies
formula terbaik (F1) memiliki kandungan serat pangan total sebesar 7,7340,18 g/100g, lebih tinggi
dibandingkan dengan FO yaitu 4,814+0,12 g/100g. Meskipun secara statistik tidak berbeda nyata (p =
0,121; p > 0,05), analisis deskriptif tetap penting untuk menjelaskan sumber peningkatan serat pangan
pada formulasi F1. Peningkatan kandungan serat ini disebabkan oleh penambahan tepung kulit pisang
kepok sebagai bahan substitusi tepung terigu, karena kandungan serat pada tepung kulit pisang kepok
mencapai 52,68 g/100g (12), jauh lebih tinggi dibandingkan tepung terigu yang hanya mengandung serat
sekitar 2,7 g/100g (40). Apabila ditinjau lebih lanjut, serat pangan total F1 terdiri atas serat pangan tak
larut (IDF) sebesar 7,14+0,18 g/100g dan serat pangan larut (SDF) sebesar 0,59+0,00 g/100g, sedangkan
pada FO terdiri atas serat pangan tak larut 4,50+0,12 g/100g dan serat pangan larut 0,31+0,00 g/100g.
Dengan demikian, pada serat pangan tak larut maupun serat pangan larut F1 lebih tinggi dibandingkan
dengan F0. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) Indonesia, kebutuhan serat pangan untuk orang
dewasa adalah 25-37 g/hari. Dengan kandungan serat sebesar 7,73 g/100g, konsumsi sekitar 30 g (1

220 Natalia — Analisis Kandungan Serat Pangan, Gula Total, dan Daya Terima Cookies dengan
Substitusi Tepung Kulit Pisang Kepok Dan Stevia



MGII: Media Gizi Ilmiah Indonesia
Volume 4, Nomor 2, Tahun 2026, Hal. 212 -224

sajian) cookies dapat menyumbang 2,32 g serat, yaitu sekitar 6,3%-9,3% dari kebutuhan serat harian
orang dewasa. Sehingga dengan mengkonsumsi cookies sebagai camilan dapat berkontribusi dalam
menambah asupan serat harian (41). Sesuai dengan Peraturan BPOM Nomor 1 Tahun 2022 tentang
Pengawasan Klaim pada Label dan Iklan Pangan Olahan (42), produk pangan dapat diklaim sebagai
"sumber serat" jika mengandung minimal 3 g serat per sajian untuk produk padat, dan dapat diklaim
sebagai "tinggi serat" jika mengandung >6 g/100g produk. Dengan kandungan serat 7,73 g/100g,
cookies F1 telah memenubhi kriteria klaim "tinggi serat".

Kandungan Gula Total

Hasil analisis kandungan gula total berdasarkan Tabel 3, menunjukkan bahwa kandungan gula
total cookies F1 sebesar 2,19+0,04 g/100g, lebih rendah secara signifikan dibandingkan dengan FO
(kontrol) sebesar 18,86+0,01 g/100g. Secara statistik, perbedaan kandungan gula total antara FO dan F1
tidak signifikan (p = 0,121; p > 0,05) berdasarkan uji Mann-Whitney. Rendahnya kandungan gula total
pada F1 disebabkan oleh penggunaan stevia sebagai pemanis rendah kalori. Berbeda dengan gula pasir
yang tersusun atas sukrosa dan memberikan kontribusi langsung terhadap kandungan gula total produk,
stevia mengandung senyawa glikosida steviol yang memberikan rasa manis dengan jumlah yang sangat
kecil serta tidak berkontribusi terhadap kandungan gula total (43). Oleh karena itu, penggantian gula
pasir dan brown sugar dengan stevia menyebabkan penurunan kandungan gula total pada cookies yang
dihasilkan. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) Indonesia, batas maksimum konsumsi gula
harian untuk orang dewasa adalah 50 g/hari (setara dengan 4 sendok makan). Dengan kandungan gula
2,19 g/100g, konsumsi sekitar 30 g (1 sajian) cookies F1 hanya menyumbang sekitar 0,66 g gula dari
batas maksimum konsumsi gula harian (41). Sesuai dengan Peraturan BPOM Nomor 1 Tahun 2022
tentang Pengawasan Klaim pada Label dan Iklan Pangan Olahan (41), produk dengan kandungan gula
kurang dari 50 g/100g untuk produk padat dapat dikategorikan sebagai rendah gula (low sugar). Dengan
kandungan gula total 2,19 g/100g, cookies F1 telah memenuhi kriteria klaim "rendah gula" sehingga
berpotensi untuk mencantumkan klaim gizi tersebut pada kemasan produk.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, cookies dengan substitusi 100% tepung kulit pisang kepok dan
stevia 0,5% (F1) terpilih sebagai formula terbaik karena memiliki skor keseluruhan tertinggi (3,64) serta
skor rasa (3,52) dan aftertaste (3,48) yang masih berada di atas ambang penerimaan panelis. Kandungan
serat pangan total formula F1 sebesar 7,73 g/100g, lebih tinggi dibandingkan kontrol (4,81 g/100g),
sedangkan kandungan gula totalnya sebesar 2,19 g/100g, jauh lebih rendah dibandingkan kontrol (18,86
g/100g). Berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 1 Tahun 2022, cookies F1 telah memenubhi kriteria klaim
"tinggi serat" dan "rendah gula", sehingga berpotensi dikembangkan sebagai produk camilan fungsional
berbasis pangan lokal untuk mendukung pencegahan diabetes dan obesitas..

SARAN

Penelitian selanjutnya disarankan untuk menambah jumlah formulasi perlakuan dan ulangan
laboratorium (n>3) pada analisis serat pangan dan gula total guna meningkatkan kekuatan uji statistik,
karena keterbatasan jumlah variabel pada penelitian ini menyebabkan perbedaan numerik yang teramati
tidak terdeteksi signifikan secara statistik. Selain itu, perlu dilakukan pengembangan formulasi lebih
lanjut untuk mengatasi aftertaste pahit dari stevia, misalnya dengan mengombinasikannya dengan
pemanis alami lain seperti monk fruit, serta melakukan analisis senyawa bioaktif (antioksidan, fenolik,
flavonoid) dan indeks glikemik untuk memperkuat klaim produk sebagai pangan fungsional. Perbaikan
juga perlu dilakukan pada keseragaman warna tepung kulit pisang kepok melalui penyortiran bahan
baku yang lebih ketat agar mutu sensoris produk lebih konsisten..
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