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ABSTRAK 

Pemberian Makanan Tambahan Anak Sekolah (PMT-AS) adalah kegiatan pemberian 

makanan kepada peserta didik sekolah dasar dalam bentuk kudapan yang aman dan bergizi, 

dengan memperhatikan aspek mutu dan keamanan pangan. Kukis yang memiliki tekstur 

serta rasa yang enak dan cocok untuk dijadikan makanan selingan pada anak-anak sekolah. 

Penelitian ini bertujuan sebagai diversifikasi produk pangan lokal penunjang PMT-AS serta 

sebagai alternatif intoleransi gluten. Penelitian ini disusun menggunakan (RAL) satu faktor 

dengan 4 taraf perlakuan dan 2 kali ulangan. Analisis produk merujuk kepada regulasi 

pangan yaitu SNI 2973-2022 Tentang Biskuit, meliputi uji kimia, uji sensori, dan pemenuhan 

asupan gizi sebagai PMT-AS. Analisis data penelitian menggunakan uji sidik ragam dengan 

uji lanjut Duncan pada taraf kepercayaan 95%. Perbandingan tepung kedelai dan tepung biji 

bunga matahari berpengaruh meningkatkan mutu kimia dan sensori. Penggunaan tepung biji 

bunga matahari 30% menghasilkan kukis dengan mutu kimia memenuhi standar kukis, yaitu 

memiliki kadar air (3,81%) di bawah maksimal 5%, abu (0,12%) sedikit di atas maksimal 0,1%, 

protein (10,96%) di atas minimal 4,5%, serta tinggi kadar lemak (14,17), karbohidrat (70,92%), 

dan serat kasar (24,57%). Kukis terpilih memiliki mutu sensori warna kuning kecoklatan, 

aroma tidak langu, rasa manis dan tidak langu, tekstur renyah, serta nilai hedonik kearah suka 

pada semua atribut sensori. Kukis terpilih dapat dijadikan sebagai alternatif PMT-AS dengan 

pemenuhan asupan gizi mencapai 91,01%. 

Kata kunci: biji bunga matahari, kedelai, kukis, PMT-AS. 
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PENDAHULUAN 

Angka kecukupan gizi (AKG) adalah salah satu tingkatan konsumsi dari 

berbagai gizi esensial dengan kandungan nilai yang digunakan sebagai pemenuhan 

kebutuhan gizi rata-rata orang sehat yang hidup di suatu negara (Setiawanti dan 

Minto, 2021). Menurut survei status gizi Indonesia, kekurangan protein pada anak 

 6-12 tahun masih tergolong cukup rendah yaitu 57,5% (SSGI, 2022). Upaya 

pemerintah menghadapi masalah tersebut yaitu dengan melakukan Pemberian 

Makanan Tambahan Anak Sekolah (PMT-AS). Menurut Kementrian Kesehatan RI 

(2016), ketentuan PMT-AS yang diberikan yaitu 180 kalori per hari untuk memenuhi 

kebutuhan makanan tambahan anak usia sekolah dasar. Makanan tambahan yang 

cocok dijadikan selingan untuk anak sekolah yaitu kukis 

Kukis bisa meinjadi salah satu makanan tambahan pangan yang mampu 

meime inuhi ke ibutuhan prote iin. Salah satu bahan yang digunakan untuk meimbuat 

kukis deingan kandungan prote iin yang tinggi adalah te ipung ke ide ilai (Sariani e it al., 

2019). Kandungan prote iin te ipung ke ide ilai dalam 100 gram cukup tinggi yaitu se ibeisar 

41.7 gram (Rahmawati eit al., 2020). Pe ine ilitian Rahmawati e it al. (2020) pe imbuatan kukis 

de ingan subsitusi teipung beikatul dan keide ilai, didapatkan hasil kukis de ingan 

pe irse intase i 100% te ipung te irigu meinghasilkan kadar prote iin te ire indah se ibeisar 7.52% 

se idangkan kukis de ingan pre ise intase i 60% teipung te irigu, 10% teipung beikatul dan 30% 

te ipung ke ide ilai me impe irole ih kadar prote iin te irtinggi se ibeisar 10.61%. Ini me inunjukkan 

bahwa te ipung ke ide ilai mampu meiningkatkan kadar prote iin pada kukis, se imakin 

banyak te ipung ke ide ilai yang ditambahkan maka seimakin tinggi kadar prote iin yang 

te irkandung pada kukis. Se ilain tingginya kadar prote iin pada te ipung ke ide ilai, ada pula 

ke ile imahan dari te ipung ke ide ilai yaitu adanya aroma dan rasa langu. 

Aroma dan rasa langu pada teipung ke ide ilai mampu ditutup deingan 

pe inambahan te ipung biji bunga matahari. Pada pe ine ilitian Aditya (2011), peimbuatan 

kukis de ingan me ingganti se ibagian te ipung te irigu de ingan te ipung biji bunga matahari, 

hasil me inunjukkan bahwa kukis de ingan substitusi te ipung biji bunga matahari 

se ibanyak 20% mampu meiningkatkan nilai ke isukaan pane ilis pada aroma 53,33% dan 
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rasa 46,67% dibandingkan de ingan tanpa substitusi atau 100% te ipung te irigu de ingan 

tingkat ke isukaan 40% dan rasa 43,33%. Hal ini diharapkan bahwa te ipung biji bunga 

matahari mampu diaplikasikan untuk me inutup aroma dan rasa langu dari te ipung  

Be irdasarkan uraian diatas, kukis de ingan bahan baku te ipung ke ide ilai dan te ipung 

biji bunga matahari diharapkan meinghasilkan kukis de ingan kandungan prote iin tinggi 

dan mampu meinutupi aroma seirta rasa langu dari te ipung ke ide ilai se ihingga dapat 

digunakan untuk (PMT-AS) dan juga se ibagai alte irnatif untuk pe inde irita intole iransi 

glute in kare ina bahan yang digunakan tidak meinggandung te irigu (non glute in). Tujuan 

pe ine ilitian adalah untuk meindisve irsifikasikan produk pangan be irbahan baku teipung 

ke ide ilai dan te ipung biji bunga matahari de ingan me inganalisis peingaruh peirbandingan 

te ipung ke ide ilai dan te ipung biji bunga matahari te irhadap sifat kimia dan tingkat 

ke isukaannya se irta nilai pe ime inuhan asupan PMT-AS 

 
 

METODE PENELITIAN 
 

Pe ine ilitian ini dilakukan pada bulan Fe ibruari sampai de ingan Agustus 2023 di 

Laboratorium Pangan dan Laboratorium Kimia, Unive irsitas Djuanda, Bogor. Bahan 

yang digunakan untuk pe imbuatan kukis adalah te ipung ke ide ilai, te ipung biji bunga 

matahari, gula (Rosei Brand), margarin (Palmia), teilur, baking powde ir (Koe ipoe i- 

koe ipoe i). Bahan untuk uji kimia meiliputi Aquade is, H2SO4 peikat, katalisator, aquade is, 

NaOH 1,25N, HCl 0,01N, e itanol 96%, H3BO3 2%, bromche irosol gre ie in 0,1%, me ithylre id 

0,1%. Adapun alat-alat yang digunakan untuk pe imbuatan kukis adalah ove in listrik, 

mixe ir, baskom, pisau, loyang, se indok, spatula. Alat untuk uji kimia meiliputi cawan 

porse ile in, de isikator, ove in, labu ukur, geilas ukur, timbangan analitik, Eirle inme iye ir, 

se irtas saring. 

Disain pe ine ilitian ini adalah Rancangan Acak Leingkap (RAL) satu faktor 

(pe irbandingan te ipung ke ide ilai dan te ipung biji bunga matahari) yang te irdiri dari 4 

taraf pe irlakuan, yaitu A1: (100:0)%, A2: (90:10)%, A3: (80:20)%, A4:(70:30)%. Proseis 

pe imbuatan kukis meingacu pada prose idur Aditya (2011). Seimua bahan, se isuai 

formula (Tabeil 1), dicampur hingga me injadi adonan kalis. Satu seindok adonan 

dipipihkan hingga keiteibalan 3 mm dan dibe intuk meinjadi lingkaran beirdiame ite ir 5 cm. 
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Adonan yang te ilah dice itak dite impatkan di atas loyang yang te ilah dilumasi margarin 
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dan dipanggang de ingan ove in listrik pada suhu 150C seilama 20 meinit. Kukis 

didinginkan hingga suhu kamar dan dike imas deingan stople iss dan ditutup rapat. 

Tabeil 1. Formulasi kukis be irbahan baku te ipung ke ide ilai dan 

te ipung biji bunga matahari 
 

Bahan 
  Formulasi (%)  

P1 P2 P3 P4 

Teipung ke ide ilai 100 90 80 70 

Teipung biji bunga matahari 0 10 20 30 

Gula 30 30 30 30 

Me inte iga 25 25 25 25 

Baking powde ir 5 5 5 5 

Teilur 33 33 33 33 

 
 

Analiisiis yang diilakukan pada pe ine iliitiian iinii adalah analiisiis komposiisii kiimiia pada 

bahan baku (teipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii) dan produk kukiis. 

Analiisiis komposiisii kiimiia meiliiputii kadar aiir, kadar prote iiin, kadar le imak, kadar abu, 

kadar karbohiidrat, dan kadar se irat. Seimua analiisiis kiimiia meingacu pada prose idur 

AOAC (2005). Pada produk kukiis diilakukan juga analiisiis se insorii yaiitu ujii mutu 

se insorii dan ujii he idoniik me inggunakan skala tiidak te irstruktur 0-10 cm ole ih . Ujii mutu 

se insorii me iliiputii aroma (0= langu, 10= tiidak langu), rasa (0= tiidak maniis, 10= maniis), 

warna (0= kuniing, 10= kuniing ke icoklatan), dan te ikstur (0= tiidak re inyah, 10= re inyah). 

Ujii he idoniic me iliiputii aroma, rasa, warna, te ikstur, dan ove irall (0= tiidak suka, 10= suka). 

Produk kukiis te irpiiliih diilanjutkan de ingan pe irhiitungan e ine irgii/kalorii dan PMT-AS 

untuk meingeitahuii seijauh mana produk kukiis te irpiiliih yang diibuat de ingan bahan baku 

te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii be irpote insii diigunakan se ibagaii PMT- 

AS. Peine intuan produk kukiis te irpiiliih be irdasarkan pada komposiisii kiimiia yang 

meime inuhii standar SNIi 2973:2022 te intang Biiskuiit (teirmasuk dii dalamnya kukiis) dan 

meimpe irtiimbangkan juga mutu se insorii dan niilaii ke isukaannya. 

Data yang diipe irole ih diiolah me inggunakan program Statiistiical Product and 

Se irviice i Solutiion (SPSS). Ujii statiistiic yang diigunakan adalah ujii siidiik ragam ANOVA 

untuk meinge itahuii pe irlakuan yang diigunakan dalam pe ine iliitiian beirpe ingaruh nyata 
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atau tiidak. Jiika niilaii p<0.05, diilanjutkan de ingan ujii lanjut Duncan pada seilang 

ke ipe ircayaan 95% (taraf α=0,5). 

 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Komposisi Kimia Tepung Kedelai dan Tepung Biji Bunga Matahari 
 

Hasiil analiisiis kiimiia bahan baku kukiis yaiitu te ipung ke ide ilaii dan te ipung biiji i 

bunga mataharii diitampiilkan pada Tabeil 2. Teipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga 

mataharii yang diigunakan pada pe ine iliitiian iinii jiika diibandiingkan de ingan te ipung 

ke ide ilaii yang diite iliitii ole ih Rahmawatii e it al. (2020) dan te ipung biijii bunga mataharii yang 

diite iliitii ole ih Wiicaksosno la al. (2021), meimiiliikii komposiisii giizii le ibiih re indah. Hal iinii 

diise ibabkan ole ih be ibeirapa faktor, antara laiin faktor ge iografiis, budiidaya, pe inanganan 

pasca pane in, dan prose is pe ine ipungan. Se icara umum, teipung ke ide ilaii yang diigunakan 

pada pe ine iliitiian iinii dan pada pe ine iliitiian Rahmawatii e it al. (2020) meingandung 

komposiisii kiimiia le ibiih unggul diibandiingkan te ipung biijii bunga mataharii ke icualii pada 

kompone in le imak. 

 
Tabeil 2. Hasiil ujii kiimiia te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii 

 

Parameite ir 
Teipung Ke ide ilaii  Teipung Biijii Bungan Mataharii 

A B A C 

Kadar Prote iiin (%) 38,93 ± 1,52 41,64 19,16 ± 0.71 21 

Kadar Le imak (%) 20.15 ± 0.10 28,44 54.63 ± 0.80 55 

Se irat Kasar (%) 18.87 ± 0.16 - 11,14 ± 0.97 - 

Kadar Aiir (%) 3.93 ± 0.05 4,80 4,13 ± 0,26 9,72 

Kadar Abu (%) 6.63 ± 0.25 3,88 3, 62± 0.00 4,89 

Karbohiidrat (%) 36,74 ± 1.67 21,24 18,45 ± 1,24 19 
Keiteirangan: A: Teipung keideilaii yang diigunakan pada peineiliitiian 

B: Teipung keideilaii pada peineiliitiian Rahmawatii eit al. (2020) 

C: Teipung biiji i bunga mataharii pada peineiliitiian Wiicaksono eit al. (2021) 

 

 
Komposisi Kimia Kukis 

 

Hasiil analiisiis komposiisii kiimiia kukiis de ingan be irbagaii pe irbandiingan te ipung 

ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii diitampiilkan pada Tabeil 3. Data pada Tabeil 3 
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meinunjukkan bahwa pe irlakuan pe irbandiingan te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga 

mataharii be irpe ingaruh siigniifiikan te irhadap komposiisii kiimiia kukiis yang diihasiilkan. 

Se imakiin be isar porsii te ipung biijii bunga mataharii se imakiin me iniingkat kandungan aiir, 

abu tiidak larut asam, le imak, prote iiin, seirat kasar pada kukiis. Diitiinjau darii komposiisi i 

kiimiia bahan baku, bahwa komposiisii kiimiia kadar prote iiin, kadar se irat dan kadar abu 

teipung biijii bunga mataharii le ibiih re indah diibandiingkan te ipung ke ide ilaii (Tabeil 2), maka 

se iharusnya ke inaiikan pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii me inye ibabkan 

pe inurunan kadar prote iiin, kadar se irat kasar dan kadar abu kukiis. Akan te itapii hasi il 

pada pe ine iliitiian iinii beirlawanan. Hasiil yang be irlawanan iinii diise ibabkan ole ih 

kompone in kiimiia baiik prote iiin, le imak, seirat dan abu pada te ipung ke ide ilaii dan te ipung 

biijii bunga mataharii be irbeida siifatnya. Pe irbe idaan siifat te irseibut diise ibabkan ole ih jeiniis 

pe inyusun kompone in kiimiia. Teipung biijii bunga mataharii meimiiliikii kandungan utama 

le imak, yaiitu meincapaii 54,63 % (Tabeil 2). Peinggantiian se ibagiian te ipung ke ide ilaii de ingan 

te ipung biijii bunga mataharii dapat me inye ibabkan adonan me iniingkat kandungan 

le imaknya dan le imak iinii mampu meimpeirtahankan kompone in kiimiia laiin dalam 

adonan darii pe ingaruh panas se ilama pe imanggangan se ihiingga tiidak rusak, dan seibagai i 

akiibatnya komposiisii kiimiia kukiis seimakiin meiniingkat seiiiriing de ingan pe iniingkatan 

pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii. 

Tabeil 3. Hasiil ujii kiimiia kukiis te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii 
 

  Teipung ke ide ilaii : Te ipung biijii bunga mataharii  

Kompone in kiimiia P1 (100:0)% P2 (90:10)% P3 (80:20)% P4 (70:30)% 

Kadar Aiir (%) 0,87±0,05a 1,20±0,65 a 2,22±0,07ab 3,81±1,08b 

Kadar Abu tiidak larut 

asam (%) 

0,08±0,01a 0,10±0,00ab 0,12±0,01b 0,12±0,00b 

Se irat Kasar (%) 16,01±0,02a 18,34±0,23b 23,32±0,27c 24,57±0,97c 

Kadar Le imak (%) 9,60±0,98a 12,17±0,37b 12,54±14,17b 14,17±1,43b 

Kadar Prote iiin (%) 7,00±1,46a 8,85±1,46ab 10,48±1,11ab 10,96±0,80b 

Kadar Karbohiidrat (%) 82,44±`1,52c 77,66±1,74b 74,68±1,23b 70,92±0,45a 

Keiteirangan: Notasii huruf beirbeida pada bariis yang sama meinunjukkan beirbeida nyata pada α = 0,05 

 

Jiika diipe irhatiikan darii ke ise isuaiiannya de ingan SNIi 2973:2022 Teintang Biiskuiit, 

maka kukiis beirbahan baku te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii iinii te ilah 
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se isuaii de ingan pe irsyaratan SNIi 2973:2022 dalam hal kadar aiir yaiitu maksiimal 5%, 

kadar abu maksiimal 0,1%, kadar prote iiin miiniimal 4,5%. Kadar le imak, kadar 

karbohiidrat dan kadar se irat kasar tiidak meinjadii pe irsyaratan wajiib pada produk 

kukiis. Kadar le imak yang tiinggii pada kukiis be irkontriibusii pada asupan e ine irgii. Seirat 

tiidak me inghasiilkan e ine irgii te itapii beirpe iran pe intiing pada pe ince irnaan. Me inurut Rojas 

e it al. (2011) makanan de ingan kadar seirat tiinggii dapat meinye ibabkan rasa ke inyang 

le ibiih lama. Kadar karbohiidrat kukiis meinurun seiiiriing de ingan seimakiin tiinggi i 

pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii. Hal iinii te irjadii kare ina se imakiin tiinggi i 

kandungan giizii (aiir, abu, prote iiin dan le imak) maka hasiil pe irhiitungan jumlah kadar 

karbohiidrat akan se imakiin re indah. 

Mutu Sensori Kukis 
 

Hasiil ujii mutu seinsorii kukiis te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga matahari i 

dapat diiliihat pada Tabeil 4. Pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii be irpe ingaruh 

meiniingkatkan niilaii hampiir seimua atriibut mutu seinsorii kukiis, yaiitu aroma seimaki in 

tiidak langu, warna se imakiin ke icoklatan, off flavor langu se imakiin tiidak te irde ite iksii, dan 

te ikstur se imakiin re inyah. 

 
Tabeil 4. Mutu seinsorii kukiis te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii 

 

Atriibut Se insorii 
  Teipung ke ide ilaii : Te ipung biijii bunga mataharii  

P1 (100:0)% P2 (90:10)% P3 (80:20)% P4 (70:30)% 

Aroma 6,05±2,55ab 5,58±2,71a 6,87±2,09bc 7,36±2,03c 

Warna 5,78±2,61a 6,81±2,39bc 6,08±2,30ab 7,55±1,90c 

Rasa Maniis 5,21±2,48a 5,31±2,29a 6,29±2,30b 5,42±2,24a 

Off flavour 5,40±2,70a 5,68±2,51a 6,58±2,25b 7,72±1,57c 

Teikstur 4,54±3,12a 4,64±2,79a 7,43±1,99b 7,72±1,63b 

Keiteirangan: Notasii huruf beirbeida pada satu bariis meinunjukkan beirbeida nyata pada α = 0,05. 

Aroma : 0 (langu) – 10 (tiidak langu) 

Warna : 0 (Kuni ing) – 10 (kuni ing keicoklatan) 

Rasa: 0 (tiidak maniis) – 10 (maniis) 

Off flavour: 0 (langu) : 10 (ti idak langu) 

Teikstur : 0 (tiidak reinyah) : 10 (reinyah) 

 

Se imakiin banyak pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii, aroma kukiis se imakiin 

tiidak langu atau off flavor langu se imakiin tiidak te irde ite iksii. Hasiil pe ine iliitiian iinii se ijalan 
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de ingan pe ine iliitiian Wiicaksono (2021) bahwa te ipung biijii bunga mataharii me imiiliikii rasa 

guriih, maniis, dan aroma khas kacang se ihiingga dapat meinurunkan iinste insiitas aroma 

dan rasa langu pada te ipung ke ide ilaii. Mauliiniia (2019) juga meinge imukakan bahwa 

te ipung biijii bunga mataharii me imiiliikii rasa khas kacang yang dapat me ingurangii off 

flavor langu. Antara dan Wartiinii (2014) meinje ilaskan bahwa biijii bunga mataharii 

meimiiliikii se inyawa α-piine ine i yang pada prose is peimanggangan me inghasiilkan aroma 

khas kacang. Aroma khas kacang iinii mampu meinutup off flavor langu yang beirasal 

darii te ipung ke ide ilaii. 

Warna kukiis juga se imakiin ke icoklatan ke itiika pe inggunaan te ipung biijii bunga 

mataharii se imakiin banyak. Hal iinii diise ibabkan kare ina pada saat prose is peimanggangan 

se imakiin banyak ke imungkiinan te irjadiinya re iaksii pe incoklatan baiik re iaksii karameiliisasii 

maupun Maiillard (Yausmariinii, 2004). 

Teikstur kukiis seimakiin re inyah de ingan beirtambahnya te ipung biijii bunga 

mataharii. Me inurut Prameiswarii (2013), teikstur reinyah pada kukiis beirkaiitan de ingan 

kandungan prote iiin, se irat, dan patii. Se irat mudah me inye irap aiir se ihiingga me ingganggu 

prose is ge ilatiiniisasii patii, prote iiin be iriinte iraksii de ingan patii se ilama peimanggangan, dan 

patii me ingalamii reitrogradasii seite ilah pe indiingiinan, dan meinghasiilkan te ikstur reinyah. 

Le imak juga be irpe iran pada pe imbeintukan te ikstur kukiis. Le imak meimbeiriikan 

shorteini ing dan fungsii te ikstur seihiingga kukiis meinjadii le ibiih le imbut (Fariidah e it al., 

2008). Seicara ke ise iluruhan te ikstur kukiis diipe ingaruhii kompone in pe inyusun bahan 

yang diigunakan (Sariianii e it al., 2019). 

Kukiis seimua samplei meimiiliikii ke imiiriipan rasa maniis walaupun proporsii ke idua 

je iniis te ipung yang diigunakan be irbeida. Kandungan gula se ide irhana pada te ipung 

sangat ke iciil se ihiingga rasa maniis kukiis te irutama be irasal darii gula yang diigunakan 

dalam formula. 

Nilai Kesukaan (Hedonik) Kukis 
 

Hasiil ujii he idoniik kukiis te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii dapat 

diiliihat pada Tabeil 5. Pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii se imakiin banyak dapat 
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meiniingkatkan niilaii ke isukaan kukiis pada se imua atriibut seinsorii. Niilaii ke isukaan iini i 

se ijalan de ingan niilaii mutu kukiis yang se imakiin baiik de ingan se imakiin be irtambahnya 

pe irse intase i pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii 

Tabeil 5. Niilaii ke isukaan kukiis te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii 
 

Atriibut Se insorii 
  Teipung ke ide ilaii : Te ipung biijii bunga mataharii  

P1 (100:0)% P2 (90:10)% P3 (80:20)% P4 (70:30)% 

Aroma 6,54±2,30a 6,21±2,26a 6,93±2,07ab 7,40±1,82b 

Warna 7,17±1,82ab 6,43±2,32a 7,83±1,24b 6,43±2,21a 

Rasa 5,75±2,41a 5,86±2,20a 7,28±1,66b 6,78 ±2,13b 

Off flavour 6,12±2,40a 5,64±2,35a 7,30±1,84b 7,20±2,03b 

Teikstur 4,83±3,02a 4,93±2,73a 7,65±1,90b 7,63±1,61b 

Ove irall 6,10±2,27a 5,67±2,51a 7,58±1,61b 7,31±1,74b 

Keiteirangan: Notasii huruf beirbeida pada bariis meinunjukan beirbeida nyata pada α = 0,05 

Skala 0=tiidak suka, 10=suka 

 

Niilaii ke isukaan pane iliis te irhadap kukiis beirbahan te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii 

bunga mataharii pada se imua atriibut seinsorii meiniingkat se iiiriing de ingan me iniingkatnya 

porsii te ipung biijii bunga mataharii. Hal iinii meinunjukkan bahwa te ipung biijii bunga 

mataharii mampu me inutup ke ikurangan siifat se insorii kukiis yang diibuat darii te ipung 

ke ide ilaii saja. Peinggunaan te ipung biijii bunga mataharii 10% meinghasiilkan kukiis deingan 

niilaii ke isukaan tiidak be ida siigniifiikan de ingan kukiis darii 100% te ipung ke ide ilaii, artiinya 

pe inggunaan 10% biijii bunga mataharii be ilum mampu meiniingkatkan niilaii ke isukaan 

pane iliis te irhadap kukiis yang diihasiilkan. Pe iniingkatan siigniifiikan niilaii ke isukaan te irjadii 

pada kukiis de ingan pe inggunaan te ipung biijii bunga mataharii 20% dan 30%. Peinggunaan 

te ipung biijii mataharii 20% dan 30% meinghasiilkan kukiis deingan niilaii ke isukaan tiidak 

beida siigniifiikan. 

Penentuan Produk Terpilih 

Pe ine intuan produk te irpiiliih be irtujuan untuk meindapatkan pe irbandiingan te ipung 

ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii yang te ipat pada pe imbuatan kukiis. Dalam 

pe ine intuan produk te irpiiliih, hal yang diipe irhatiikan adalah ke ise isuaiian mutu kukiis 

de ingan SNIi 2973:2022 Teintang Biiskuiit. Darii bahasan pada mutu kiimiia, mutu se insori i 

dan niilaii ke isukaan kukiis, maka kukiis te irpiiliih adalah kukiis yang diibuat de ingan bahan 
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baku te ipung ke ide ilaii 70% dan te ipung biijii bunga mataharii 30%. 

Kalori Kukis Tepung Kedelai dan Tepung Biji Bunga Matahari (70:30)% 

Kalorii adalah iistiilah umum darii satuan eine irgii siiste im meitriik. Kalorii dapat 

diipe irole ih darii asupan makanan yang me ingandung nutriisii, se ipe irtii karbohiidrat, 

le imak, prote iiin. Pe inggunaan kalorii dalam nutriisii pangan me inggunakan kiilokalori i 

(Kkal) se ibagaii satuan satu kiilo kalorii. Pe irhiitungan kalorii be irasal darii kadar 

karbohiidrat, kadar prote iiin, dan kadar le imak. Karbohiidrat me inghasiilkan e ine irgi i 

se ibeisar 4 Kkal, Prote iiin 4 Kkal, dan le imak 9 Kkal (Anggriiawan, 2020). Kalorii 100 gram 

kukiis te ipung ke ide ilaii de ingan pe inambahan te ipung biijii bunga mataharii adalah 455,05 

Kkal de ingan be irat rata-rata pe ir kukiis adalah 6 gram. 

Asupan Gizi Kukis Tepung Kedelai dan Tepung Biji Bunga Matahari (70:30)% 

Me inurut Ke imeintriian Ke ise ihatan RIi (2016), ke ite intuan PMT-AS yang diibe iriikan 

yaiitu 180 kalorii pe ir harii untuk meimeinuhii ke ibutuhan makanan tambahan anak 

se ikolah dasar. Tiiap ke imasan PMT-AS yang diibe iriikan te irdiirii darii 6 ke ipiing cookiie is 

yang se itara de ingan bobot takaran sajii se ibeisar 36 gram. Niilaii giizii yang te irkandung 

antara laiin 144-216 kalorii, 3,96-5,76 gram prote iiin, dan 5,04-7,56 gram leimak. Niilaii giizi i 

kukiis te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii de ingan takaran sajii 36 gram 

dapat diiliihat pada Tabeil 6. 

Tabeil 6. Niilaii giizii kukiis te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga 

mataharii (70:30)% dalam takaran sajii 36 gram 

 

Zat giizii Jumlah 

Prote iiin (g) 3,94 

Le imak (g) 5,10 

Eine irgii (kalorii) 163,81 

Jumlah kukiis (ke ipiing) 6 

Bobot kukiis pe ir ke ie ipiing (g) 6 

Eine irgii pe ir ke ie ipiing kukiis (kalorii/ke ipiing) 17,50 

Pe imeinuhan asupan giizii (%) 91,01 

 

Takaran sajii kukiis seibanyak 36 gram adalah se isuaii de ingan Pe itunjuk Teikniis 

Pe imbeiriian Makanan Tambahan untuk Anak Se ikolah yang dapat diikonsumsii pe ir harii 

(Tabeil 6). Kukiis pe ir satu sajii meingandung 163,81 kalorii se ihiingga se itiiap kukiis te ipung 
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ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii dalam pe irbandiingan (70:30)% me imeinuhi i 

keiteintuan PMT-AS meincapaii 91,01% darii ke ibutuhan asupan giizii pe imbeiriian makanan 

tambahan anak se ikolah de ingan niilaii 180 kalorii pe irharii. 

 
 

KESIMPULAN 

Mutu kiimiia, mutu seinsorii dan niilaii ke isukaan kukiis diipe ingaruhii ole ih bahan 

baku te ipung yang diigunakan. Pada pe imbuatan kukiis de ingan bahan baku te ipung 

ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii, se imakiin meiniingkat pe irse intase i te ipung biijii 

bunga mataharii darii 10 pe irsein hiingga 30 pe irse in, dapat me iniingkatkan mutu kiimiia, 

mutu seinsorii, dan niilaii ke isukaan kukiis yang diihasiilkan. Kukiis te irpiiliih be irdasarkan 

ke ise isuaiiannya de ingan SNIi 2973:2022 Teintang Biiskuiit adalah kukiis yang diibuat 

de ingan te ipung ke ide ilaii dan te ipung biijii bunga mataharii de ingan pe irbandiingan (70:30) 

%. Kukiis teirpiiliih me ime inuhii ke ite intuan Pe imbeiriian Makanan Tambahan Anak Se ikolah 

(PMT-AS) se ibeisar 91,01% darii pe irsyaratan 180 kalorii pe irharii. 
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