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ABSTRAK 

Penelitian kombinasi tepung torbangun, kurma, pumpkin, dan ubi ungu terhadap sifat 

kimia dan organoleptik cookies ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh dari tepung 
torbangun, kurma, pumpkin, dan ubi ungu sebagai makanan tambahan ibu 

menyusui. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 7 perlakuan dan 1 kali ulangan. Kombinasi yang dilakukan 

memberikan pengaruh pada pada semua pengujian. Kandungan karbohidrat pada 
cookies torbangun tertinggi terdapat pada formulasi P1 yaitu 81,275% dikarenakan 

penambahan tepung terigu lebih dominan daripada tepung torbangun. Kandungan 

lemak tertinggi terdapat pada formulasi P2 yaitu 2,444%. Semakin banyak 

penambahan tepung pumpkinakan meningkatkan kadar lemak cookies. Kandungan 

protein tertinggi cookies yaitu pada formulasi P6 yaitu 13,400% disebabkan karena 
perbedaan jumlah tepung yang digunakan sehingga mengakibatkan perbedaan 

jumlah protein. 

  

Kata kunci: cookies, kurma, pumkin, ubi ungu, makronutrient 
 

 
1. Pendahuluan 

Ibu menyusui adalah ibu yang memberikan makanan kepada bayi secara 

langsung dari payudaranya sendiri (Muliawati, 2012). Menyusui adalah suatu proses 

yang alamiah dan merupakan salah satu tugas dalam perawatan kesehatan anak 

(Manggabarani dkk, 2018). Penelitian menunjukkan produksi ASI dipengaruhi oleh 

faktor internal dan faktor eksternal. Faktor internal antara lain kondisi mental dan 

psikologis ibu dalam menyusui sangat besar pengaruhnya terhadap proses menyusui 

dan produksi ASI (Kamariyah, 2014). Faktor eksternal yang mempengaruhi produksi 

ASI antara lain perawatan payudara, penggunaan alat kontrasepsi yang mengandung 

hormon estrogendan keberadaan perokok pasif memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap kelancaran produksiASI (Safitri, 2016). 

Data menunjukkan hanya 39% bayi di dunia dengan usia dibawah 6 bulan yang 

mendapatkan air susu ibu (ASI) eksklusif dan hanya 58% melanjutkan pemberian 

ASI hingga bayi berusia 20-23 bulan (UNICEF, 2015). Data profil kesehatan 

Indonesia tahun 2018 menunjukkan cakupan pemberian ASI eksklusif pada bayi 

berumur 0-5 bulan di Indonesia sekitar 45,6%. Cakupan pemberian ASI eksklusif di 

Bali sudah melampaui target nasional, namun masih rendah dibandingkan provinsi 

lainnya di Indonesia, yakni 65,3%. Tahun 2013 sekitar 9.274 dari 30.210 bayi di Bali 

tidak memperoleh ASI eksklusif (Riskesdas, 2018).  

Ibu menyusui rentan terhadap kekurangan gizi. Selama menyusui, ibu tetap 

harus memperhatikan kesehatan dan asupan gizi agar bayi dapat menerima nutrisi 
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terbaik dari ASI (Tessera.,et al, 2015). Gizi  sangat dibutuhkan oleh ibu menyusui 

karena mempengaruhi produksi ASI. Kebutuhan gizi ibu menyusui lebih besar 

dibanding saat hamil, karena saat menyusui diperlukan energi ekstra untuk 

memulihkan kondisi kesehatan setelah melahirkan dan untuk aktivitas sehari-hari 

serta pembentukan ASI (Pujiastuti, 2010).   

Masalah gizi utama pada ibu menyusui adalah kekurangan energi kronik (KEK) 

dan anemia defisiensi besi (ADB). Presentase ibu menyusui dengan risiko KEK 

sebanyak 34.6% tahun 2009 di Indonesia.Ibu menyusui yang mengkonsumsi 

protein, karbohidrat dan lemak <80% AKG berisikoKEK 1,25 kaii; 1.20 kali dan 1,95 

kali dariibu yang mengkonsumsi protein ≥80%AKG (Irawati, 2009). Masalah gizi lain 

yang dijumpai pada ibu hamil dan ibu menyusui adalah anemia defisiensi besi. 

Penelitian juga menunjukkan terdapat korelasi antara kadar Hb dengan kecukupan 

ASI (Pujiastuti, 2010). Rata-rata kebutuhan zat besi (Fe) untuk 6 bulan pertama 

menyusui adalah 1,1 gram/hari, sehingga ibu menyusui membutuhkan tambahan zat 

besi 5 mg/hari. Sebanyak 0,3 mg/hari zat besi dikeluarkan dalam bentuk ASI 

(Anjangsari, 2014). 

Sumber makanan dengan kandungan Fe mampu meningkatkan gizi bagi ibu 

menyusui salah satunya adalah daun torbangun.Daun Torbangun (Coleus amboinicus 

lour) adalah tanaman yang dapat melancarkan ASI dari bahan tradisonal (Yulianto, 

2017). Menurut Damanik (2017), kandungan nilai gizi yang terdapat pada daun 

torbangun dalam berat 100 gram yaitu Energi 27,0 kal, Protein 1,3 gram, Lemak 0,6 

gram, Karbohidrat 4,0 gram, dan Fe 13,6 mg. Daun torbangun sangat potensial untuk 

dikembangkan dan dimanfaatkan sebagai laktagogum. Pemanfaatan daun torbangun 

masih sangat terbatas di kalangan masyarakat dengan bentuk olahannya hanya 

sebagai sayuran atau sup (Iwansyah, et.al., 2017). Daun torbangun mudah diolah 

atau diproses menjadi suatu olahan yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi serta 

mudah di campur dengan bahan lainnya untuk menambah aroma serta cita rasa, 

salah satunya cookies.Menurut Nababan (2018) cookies dari daun torbangun tanpa 

kombinasi lainnya memiliki rasa yang sedikit pahit. 

Beberapa bahan yang dapat digunakan sebagai kombinasi yaitu kurma (Phoenix 

dactylifera), pumpkin(Cucurbita Moschata Durch),ubi ungu (Ipomoea batatas L.). 

Berdasarkan penelitian Utami, (2016), menyatakan bahwa cita rasa dari kurma yaitu 

rasa manis yang tinggi dan memiliki kandungan gizi dalam 100 gram kurma  

karbohidrat: 75,03 gram, Protein : 2,45 gram, gula : 63,35 gram, kalsium : 39 mg, 

fosfor, 62 mg dan bermanfaat mencegah anemia. Berdasarkan penelitian  

Suryaningrum, (2016) menyatakan bahwa rasa pada pumpkin 75% disukai karena 

menghasilkan rasa yang lebih manis, berdasarkan aroma pumpkin mempunyai 

aroma yang netral dan memiliki kandungan nutrisi dalam 100 gram yaitu karbohidrat 

: 6,6 gram, vitamin A : 180,0, zat besi : 1,4 mg.  Tepung ubi ungu memiliki 

kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga baik digunakan untuk menghasilkan 

aneka produk pangan yang mempunyai nilai gizi. Ubi Ungu yang telah lama dikenal 

oleh masyarakat karena memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi dan mudah dalam 

proses pengolahannya (Djuanda V, 2003). 

Olahan makanan ringan dari komponen tersebut diatas dapat digunakan sebagai 

pemberian makanan tambahan (PMT) yang bertujuan untuk mencukupi kebutuhan 

gizi ibu selama masa kehamilan terutama kecukupan gizi bagi ibu menyusui (Hana, 

2014). Selama menyusui, ibu harus mengonsumsi makanan yang banyak 

mengandung karbohidrat, protein, lemak, zat besi, vitamin dan antioksidan. Kualitas 
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ASI sangat dipengaruhi oleh nutrisi yang dikonsumsi ibu, energi dalam ASI sebanyak 

6% berasal dari protein, 48% lemak, dan 46% karbohidrat. Karbohidrat berperan 

penting sebagai sumber energi dan sintesis produk laktasi.Konsumsi protein juga 

penting bagi ibu menyusui untuk meningkatkan produksi ASI, mengatur 

pertumbuhan dan perbaikan jaringan.Tambahan protein dibutuhkan 16g/hari untuk 

6 bulan pertama. Lemak juga merupakan komponen yang penting dalam ASI 

berhubungan dengan pertumbuhan bayi dan berat badan ibu.Apabila berat badan ibu 

turun maka dianjurkan konsumsi lemak sampai 4 kali sehari. Konsumi antioksidan 

juga diperlukan untuk memperbaiki pertumbuhan dan mencegah penyakit tertentu 

(Anjangsari, 2014). Melihat hal tersebut peneliti tertarik untuk membuat suatu 

olahan produk berupa cookies torbangun dengan kombinasi penambahan kurma, 

pumpkin, yang memiliki cita rasa dan nilai gizi sebagai makanan tambahan ibu 

menyusui. 

 
1. Metode [VERDANA, 10pt] 

2.1 Preparasi Sampel 

Menurut Hidayat (2014) daun bangun-bangun, disortir dan dicuci, kemudian 

diblanching, digiling agak kasar dan diperas, kemudian kemudian dijadikan tepung.  

Daging buah kurma dipisahkan dari biji, buah kurma dikeringkan selama dalam oven 

dengan suhu 750C selama 6 jam. Menurut Dewi (2015) daging buah kurma yang 

telah kering kemudian dipotong kecil-kecil dan dihaluskan menggunakan blender 

hingga seperti tepung lalu di ayak menggunakan mesh 80. Menurut Wahyono (2018) 

pumpkin dikupas dan dipisahkan bagian biji daging buahnya, kemudian dikeringkan 

dengan dehydrator sampai tidak ada air yang menetes dari chips dan dijadikan 

tepung pumpkin. Menurut Aprilianti (2010) ubi ungu segar dikupas, potong tipis-tipis, 

irisan ubi ungu dikeringkan dan dijadikan tepung. 

 

2.2 Pembuatan Cookies 

Komposisi cookies torbangun dengan kombinasi kurma, pumpkin dan ubi ungu dapat 

dilihat pada Tabel 1: 

Tabel 1. Komposisi Bahan Pembuatan Cookies dengan Kombinasi Kurma, 

Pumpkin, dan Ubi ungu (gr) 
Perlakuan  Tepung 

terigu  

Torbangun  Kur

ma  

Pump

kin 

Ubi 

ungu  

Mente

ga  

Gula 

halus 

Kuning 

telur  

Baking 

powder 

Gar

am  

1 75 25 -    40 40 1 btr 0,25 0,3 

2 25 25 - 25 25 40 40 1 btr 0,25 0,3 

3 25 25 25 - 25 40 40 1 btr 0,25 0,3 

4 25 25 25 25 - 40 40 1 btr 0,25 0,3 

5 25 25 12,5 12,5 25 40 40 1 btr 0,25 0,3 

6 25 25 12,5 25 12,5 40 40 1 btr 0,25 0,3 
7 25 25 25 12,5 12,5 40 40 1 btr 0,25 0,3 

Bahan pembuatan cookies yang sudah siap dicampur, kemudian dicetak dan dioven 

600C selama 25 menit, sehingga dihasilkan cookies tersebut. 

2.3 Uji Total Karbohidrat by different(AOAC, 2005) 

Analisis karbohidrat dilakukan secara by difference, yaitu hasil pengurangan 
dari 100 % dengan kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak, sehingga 

kadar karbohidrat tergantung pada faktor pengurangannya. Hal ini karena 

karbohidrat sangat berpengaruh terhadap zat gizi lainnya. 

 

Gambar 3.1 Kerangka Berpikir 

(Sumber : Kemenkes, 2016, Damanik, 2007, Utami, 2016, 

Djuanda V, 2003, Anjangsari2014 
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2.4 Uji Total Protein (Sudarmaji, 2010) 

         Ambil 10 ml larutan protein masukan ke dalam labu takar 100 ml dan encerkan 
dengan aquades sampai tercampur, ambil 10 ml dari larutan dan masukan ke dalam 

labu  Kejdhal 500 ml dan tambahkan 10 ml H2SO4 (93-98% bebas N). Tambahkan 5 

gram campuran Na2SO4 – HgO (20:1) untuk katalisator, didihkan sampai jernih dan 

lanjutkan pendidihan 30 menit lagi. Setelah dingin, cucilah dinding dalam labu 
Kejdhal dengan aquades dan didihkan lagi selama 30 menit, setelah dingin 

tambahkan 140 ml aquades dan tambahkan 35 ml larutan NaOH-Na2S2O3 dan 

beberapa butiran zink, kemudian lakukan distilasi; distilasi ditampung sebanyak 100 

ml dan erlemayer yang berisi 25 ml larutan jenuh asam borat dan beberapa tetes 
indicator metil merah/metilen biru. Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 

HCL, hitunglah total N atau % protein. 

 

2.5 Uji Total Lemak(Woodman, 1941) 

         Timbang dengan teliti 2 gram bahan yang telah dihaluskan lalu campur dengan 
pasir yang telah dipijarkan sebanyak 8 gram dan dimasukan ke dalam tabung 

ekstraksi Soxhlet dalam Thimble. Alirkan air pendingin melalui kondensor kemudian 

pasang tabung ekstraksi pada alat distilasi Soxhlet dengan pelarut petroleum ether 

secukupnya selama 4 jam. Setelah residu dalam tabung ekstraksi diaduk, ekstraksi 
dilanjutkan lagi selama 2 jam dengan pelarut yang sama. Petroleum ether yang telah 

mengandung ekstrak lemak dan minyak dipindahkan ke dalam botol timbangan yang 

bersih dan diketahui beratnya kemudian uapkan dengan pemanas air sampai agak 

pekat. Teruskan pengeringan dalam oven 1000C sampai berat konstan. Berat residu 
dalam botol ditimbang dinyatakan sebagai berat lemak dan minyak. 

 

2.6 Analisis Data  

     Analisis data menggunakan SPSS versi 22, uji shapiro wilk untuk normalitas data, 
uji lenovo untuk homogenitas data, uji ANOVA one way dilanjutkan dengan uji Tukey 

untuk mengetahui perbedaan antar kelompok perlakuan. Uji statistik dilakukan 

dengan taraf kepercayaan 95%.(Putra, 2017). 

 

2. Hasil dan Pembahasan  
      Hasil Analisis Proksimat 

Analisis proksimat dilakukan pada ketujuh formulasi, uji ini dilakukan untuk 

mengetahui kandungan karbohidrat, lemak, protein. Hasil analisis kandungan 

karbohidrat, lemak dan protein dapat dilihat pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Hasil Analisis Proksimat 

Formulasi Analisis Proksimat 

Karbohidrat (%) Lemak (%) Protein (%) 

P1 81.275 ± 0.151f 1.571 ± 0.021a 10.356 ± 0.288a 

P2 75.440 ± 0.298a 2.444 ± 0.037e 12.467 ± 0.122c 

P3 78.169 ± 0.158c 2.386 ± 0.020e 12.726 ± 0.174c,d 

P4 79.915 ± 0.105e 2.186 ± 0.011d 11.210 ± 0.064b 

P5 77.081 ± 0.444b 2.393 ± 0.001e 13.105 ± 0.126d,e 

P6 77.668 ± 0.032b,c 2.078 ± 0.026c 13.400 ± 0.073e 

P7 79.070 ± 0.269d 1.944 ± 0.035b 12.870 ± 0.086c,d 

*Perbedaan notasi (a,b,c,d,e,f) menunjukan perbedaan yang signifikan 

 
Kandungan karbohidrat pada penelitian ini diukur dengan menggunakan metode 

By Different. Hasil analisis data dengan menggunakan one way ANOVA, kemudian 

dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Tukey untuk menunjukan perbedaan 
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kandungan karbohidrat pada cookiestorbangun tertinggi  terdapat pada formulasi P1 

yaitu 81,275% (75 tepung terigu : 25 tepung torbangun) kandungan karbohidrat 

tertinggi dikarenakan penambahan tepung terigu lebih dominan daripada tepung 

torbangun, karena tepung terigu memiliki kandungan sebesar 14,5 gram sedangkan 
tepung torbangun 4,0 gram. Data diatas menunjukan bahwa kandungan karbohidrat 

pada tepung torbangun lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu.hal ini 

menyebabkan semakin banyak kombinasi tepung torbangun semakin rendah kadar 

karbohidrat pada cookiestorbangun. Hal ini sejalan dengan penelitian Ariantya (2016) 
menyatakan bahwa kadar karbohidrat pada tepung jantung pisang lebih rendah 

dibandingkan dengan tepung terigu dan pati batang aren. Hal ini menyebabkan 

semakin banyak kombinasi tepung jantung pisang, semakin rendah kadar 

karabohidrat pada cookiesteserbut. 
Menurut Marmi (2013) karbohidrat terutama jenis karbohidrat kompleks 

merupakan sumber energi terbaik bagi ibu menyusui dan baik untuk pertumbuhan 

bayi.Selama menyusui harus mengkonsumsi makanan yang banyak mengandung 

karbohidrat kompleks (Anjangsari, 2014). Kandungan karbohidrat pada cookies 

torbangun yang di rekomendasikan untuk ibu menyusui usia 24 – 26 tahun yaitu 
formulasi P3 berdasarkan usia panelis kebutuhan karbohidrat pada 6 bulan pertama 

menyusui adalah 309 gram dengan penambahan 45 gram. Pemenuhan cookies 

terhadap kebutuhan karbohidrat ibu menyusui yaitu 2,20% perhari. 

Kandungan lemak pada penelitian ini diukur dengan menggunakan metode 
Soxleth. Hasil analisis data dengan menggunakan one way ANOVA, kemudian 

dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Tukey untuk menunjukan perbedaan 

total kadar lemak. Kandungan lemak pada cookies torbangun yang di 

rekomendasikan untuk ibu menyusui usia 24 – 26 tahun yaitu formulasi P3 
berdasarkan usia panelis kebutuhan lemak pada 6 bulan pertama menyusui adalah 

75 gram dengan penambahan 11 gram. Pemenuhan cookies terhadap kebutuhan 

karbohidrat ibu menyusui yaitu 0,027% perhari. 

Kandungan protein pada penelitian ini diukur dengan menggunakan metode 
Kejdhal.Hasil analisis data dengan menggunakan one way ANOVA, kemudian 

dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Tukey untuk menunjukan perbedaan 

total kandungan protein. ). Kandungan protein pada cookies torbangun yang di 

rekomendasikan untuk ibu menyusui usia 24 – 26 tahun yaitu formulasi P3 

berdasarkan usia panelis kebutuhan protein pada 6 bulan pertama menyusui adalah 
56 gram dengan penambahan 20 gram. Pemenuhan cookies terhadap kebutuhan 

karbohidrat ibu menyusui yaitu 0,167% perhari. 

 

3. Simpulan   
Kandungan karbohidrat pada cookies torbangun tertinggi terdapat pada formulasi 

P1 yaitu 81,275% dikarenakan penambahan tepung terigu lebih dominan daripada 

tepung torbangun. Kandungan lemak tertinggi terdapat pada formulasi P2 yaitu 

2,444%. Semakin banyak penambahan tepung pumpkinakan meningkatkan kadar 
lemak cookies. Kandungan protein tertinggi cookies yaitu pada formulasi P6 yaitu 

13,400% disebabkan karena perbedaan jumlah tepung yang digunakan sehingga 

mengakibatkan perbedaan jumlah protein. 
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