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Abstract 

Background: Handling nutritional problems for toddlers can be done by diversifying the development of additional 
food formulas by considering nutritional aspects. Nutrient-dense additional food is one effort to fulfill the nutritional 
intake of toddlers. Snakehead fish flour and corn flour cookies have quite high nutritional content which is expected to 
be an alternative additional food for toddlers. 
Objectives: This research aims to analyze the proximate content of snakehead fish flour and corn flour cookies and 
compare it with quality standards for toddler supplementary food. 
Methods: Descriptive research using an experimental design. The cookies were made at the Culinary and Dietetics 
Laboratory of the Faculty of Public Health, Sriwijaya University, and the proximate content testing was carried out at 
the Chem-Mix Pratama Laboratory in Yogyakarta from September to November 2023. The subjects of this study were 
2 (two) cookie formulas, namely F3 (treatment) and F4 (control). The results of the analysis of the proximate content 
of cookies were compared with SNI 01-2973-2011 and Permenkes No. 51 of 2016 regarding the quality standards of 

supplementary food for toddlers. Data were analyzed descriptively using the average and deviation calculations. 
Results: There is an increase in proximate levels of protein, fat, water, and ash in F3 cookies after being substituted 
with cork fish flour and corn flour. The proximate content of F3 cookies has met the standards of SNI 01-2973-2011 
and Permenkes No. 51 of 2016, namely energy, carbohydrates, fat, and protein. The water and ash content has not 
met these standards. 

Conclusion: Snakehead fish flour and corn flour cookies meet the nutritional requirements for supplementary 
food for toddlers. 
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Abstrak 

Latar Belakang: Penanganan masalah gizi balita dapat dilakukan melalui diversifikasi pengembangan formula makanan 
tambahan dengan mempertimbangkan aspek gizi. Makanan tambahan padat gizi merupakan salah satu upaya dalam 
pemenuhan asupan gizi balita. Cookies tepung ikan gabus dan tepung jagung memiliki kandungan gizi yang cukup 
tinggi yang diharapkan bisa dijadikan salah satu alternatif makanan tambahan bagi balita. Kandungan gizi yang tinggi 
dapat meningkatkan asupan gizi balita pada balita stunting. 
Tujuan: Tujuan penelitian ini adalah menganalisis kandungan proksimat cookies tepung ikan gabus dan tepung jagung 
serta membandingkan dengan standar mutu makanan tambahan balita.  
Metode: Penelitian deskriptif menggunakan desain eksperimen. Pembuatan cookies dilakukan di Laboratorium 
Kuliner dan Dietetik Fakultas Kesahatan Masyarakat Universitas Sriwijaya, sedangkan pengujian kandungan proksimat 
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dilakukan di Laboratorium Chem-Mix Pratama Yogyakarta pada bulan September – November 2023. Subjek penelitian 
ini ada 2 (dua) Formula cookies  yaitu F3 (perlakuan) dan F4 (kontrol). Hasil analisis kadar kandungan proksimat 
cookies dibandingkan dengan SNI 01-2973-2011 dan Permenkes No. 51 Tahun 2016 mengenai standar mutu makanan 
tambahan balita. Data dianalisis secara deskriptif menggunakan perhitungan rata-rata dan deviasi. 
Hasil: Ada peningkatan kadar proksimat yaitu protein, lemak, air dan abu pada cookies F3 setelah disubsitusi dengan 
tepung ikan gabus dan tepung jagung. Kandungan proksimat cookies F3 telah memenuhi standar SNI 01-2973-2011 
dan Permenkes No. 51 Tahun 2016 yaitu energi, karbohidrat, lemak dan protein. Sedangkan kadar air dan abu belum 
memenuhi standar tersebut. 
Kesimpulan: Cookies tepung ikan gabus dan tepung jagung memenuhi syarat gizi makanan tambahan untuk balita. 
 
Kata Kunci 
Proksimat, cookies, ikan gabus, jagung, makanan tambahan balita 
 
 

Pendahuluan 

tunting anak balita merupakan kondisi gagal 
tumbuh akibat kekurangan gizi kronis sehingga 
anak terlalu pendek dibandingkan usianya 

(TNP2K, 2017). Balita stunting tidak mencapai 
pertumbuhan linier yang optimal, kerusakan fisik 
dan kognitif parah yang tidak dapat diubah yang 
menyertai pertumbuhan yang terhambat (De Onis & 
Branca, 2016). Penyebab langsung stunting pada 
balita yaitu asupan makanan yang tidak adekuat 
karena kualitas dan kuantitas meliputi keragaman 
makanan dan asupan sumber hewani yang rendah 
serta kualitas mikronutrien yang buruk (Beal et al., 
2018). Asupan gizi pada balita berperan penting dan 
mempengaruhi kondisi fisiknya, asupan yang tidak 
adekuat berpengaruh pada sistem kekebalan tubuh, 
mengurangi nafsu makan dan mudah terserang 
infeksi sehingga menyebabkan kekurangan gizi 
(Ramadhan et al., 2019). Salah satu upaya 
meningkatkan asupan gizi balita adalah dengan 
pemberian makanan tambahan. Ada hubungan 
signifikan antara pemberian  makanan tambahan 
dengan status gizi balita (Hubaedah & Andarwulan, 
2020; Saputra & Sahreni, 2019). 

Pemberian Makanan Tambahan (PMT) 
merupakan kebijakan pemerintah bagi balita gizi 
kurang berupa biskuit. Program PMT berpengaruh 
pada status gizi balita dengan kualitas makanan 
sesuai kebutuhan balita (Wang et al., 2017). Hingga 
saat ini penurunan stunting belum sesuai harapan. 
Berdasarkan hasil Riskesdas tahun 2007 (36,8%)  
sampai tahun 2018 (30,8%), prevalensi balita 
stunting hanya dapat diturunkan sebesar 6% 
(Riskesdas, 2018). Pemberian makanan tambahan 
(PMT) merupakan salah satu upaya untuk 
mengatasi masalah gizi pada balita gizi yang dapat 
berupa cookies. Cookies salah satu jenis kue kering 
manis yang diminati semua kalangan usia, baik 
anak-anak, usia remaja maupun dewasa (Oktaviana 

et al., 2017). Biskuit yang diperkaya dengan tepung 
ikan gabus dilaporkan memberikan kontribusi 
energi, protein, Zn dan Fe yang lebih baik dari pada 
biskuit susu (Sari et al., 2014). 

Bahan pangan lokal yang dapat memperkaya 
kandungan gizi dan dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan cookies adalah tepung ikan gabus (Channa 
striata). Ikan gabus merupakan ikan air tawar 
dengan kandungan zat gizi lengkap, albumin yang 
cukup tinggi dan memiliki berbagai fungsi untuk 
kesehatan (Asikin & Kusumaningrum, 2018). Salah 
satu cara memanfaatkan ikan gabus adalah dengan 
cara mengolahnya menjadi tepung ikan gabus. 
Tepung ikan gabus dapat dijadikan salah satu 
alternatif bahan dasar pembuatan cookies kaya zat 
gizi (Wirawan et al., 2018).  Bahan lokal lainnya 
untuk pembuatan cookies adalah jagung. Dalam 100 
g tepung jagung kuning mengandung karbohidrat 
yang cukup tinggi yaitu 73,3 g dan protein sebanyak 
9,2 g. Tepung jagung kuning juga mengandung 
karoten sebesar 510 mcg (Kemenkes RI, 2018). 

Potensi ketersediaan ikan gabus dan jagung 
di Indonesia yang berlimpah serta kandungan zat 
gizi yang tinggi terutama protein, maka upaya 
diversifikasi ikan gabus dan jagung menjadi 
makanan tambahan berbasis pangan lokal perlu 
dilakukan dengan mengolahnya menjadi cookies 
yang padat gizi. Berdasarkan latar belakang 
penelitian sebelumnya peneliti mencoba 
mengembangkan potensi ikan gabus dan jagung, 
melalui formulasi cookies tepung ikan gabus dan 
tepung jagung sebagai alternatif makanan 
tambahan balita stunting yang memenuhi 
persyaratan mutu makanan tambahan bagi balita. 
 
 

Metode 

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif 
dengan menggunakan metode eksperimen. 

S 
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Penelitian analisis kandungan proksimat cookies 
tepung ikan gabus dan tepung jagung ini dimulai 
dari pembuatan tepung ikan gabus, tepung 
jagung dan cookies yang dilakukan di 
Laboratorium Kuliner dan Dietetik Fakultas 
Kesahatan Masyarakat Universitas Sriwijaya, 
sedangkan pengujian kandungan proksimat 
dilakukan di Laboratorium Chem-Mix Pratama 
Yogyakarta. Penelitian ini dilakukan pada bulan 
September – November 2023. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah cookies yang disubstitusikan dengan 
tepung ikan gabus dan tepung jagung yang 
selanjutnya disebut cookies perlakuan (F3) dan 
cookies tanpa substitusi tepung ikan gabus dan 
tepung jagung yang selanjutnya diberi nama 
cookies kontrol (F4). Kedua biskuit berasal dari 
hasil eksperimen sebelumnya yang telah 
dilakukan uji penerimaan (Salsabila et al., 2024). 
Cookies F3 merupakan cookies terpilih yang 
paling banyak disukai oleh panelis pada 
penelitian sebelumnya.  Formula cookies F3 
(20% tepung terigu: 20% tepung ikan gabus: 60% 
tepung jagung), dan formula cookies F4 (100% 
tepung terigu: 0% tepung ikan gabus: 0% tepung 
jagung). Bahan lain yang digunakan adalah 
margarin 125 g, gula halus 120 g, telur 50 g, susu 
skim 25 g, vanili 2 g, baking powder, bubuk 
coklat 13 gram. 

Analisis proksimat dilakukan pada cookies 
formula F4 (kontrol) dan Formula F3 (perlakuan) 
dengan tambahan tepung ikan gabus dan tepung 
jagung. Analisis proksimat meliputi kadar air, 
abu, protein, lemak, karbohidrat, dan energi. 
Hasil uji proksimat akan dibandingkan dengan 
standar nasional produk biscuit sesuai dengan 
SNI 2973:2011 tentang biskuit dan juga sesuai 
dengan Permenkes No 51 tahun 2016 mengenai 
makanan tambahan bagi balita.  

Analisis proksimat yang dilakukan 
meliputi analisis kadar air menggunakan 
metode thermogravimetri (AOAC, 2005), 

analisis kadar abu menggunakan metode 
gravimetri (AOAC, 2005), analisis kadar lemak 
menggunakan metode ekstrasi soxhlet (AOAC, 
2005), analisis kadar protein menggunakan 
metode Kjehdhal (AOAC, 2005), analisis kadar 
karbohidrat yang dihitung berdasarkan by 
difference (AOAC, 2005), dan kandungan energy 
(kal) dihitung menggunakan rumus konversi 
berat karbohidrat, lemak dan protein sampel 
menjadi energi.  

Pengolahan dan analisis data 
menggunakan teknik analisis deskriptif dengan 
program Microsoft Excel  dan dianalisis secara 
deskriptif untuk melihat kandungan proksimat 
pada cookies. Statistik deskriptif adalah statistik 
yang digunakan untuk menganalisis data dengan 
cara mendeskripsikan atau menggambarkan data 
yang telah terkumpul. Data yang telah berhasil 
dianalisis akan dipresentasikan dengan 
menggunakan deskriptif untuk menggambarkan 
setiap hasil aspek penilaian. Penelitian ini sudah 
mendapatkan ethical clearance dari Komisi Etik 
Penelitian Kesehatan Fakultas Kesehatan 
Masyarakat Universitas Sriwijaya Nomor: 
388/UN9.FKM/TU.KKE/2023 tanggal 26 
September 2023. 
 

 
Hasil  

Cookies tepung ikan gabus dan tepung jagung 
merupakan salah satu alternatif makanan 
tambahan bagi balita. Sebelum diberikan kepada 
balita, produk cookies tepung ikan gabus dan 
tepung jagung harus diuji terlebih dahulu yaitu 
uji proksimat untuk mengetahui kandungan zat 
gizinya. Analisis uji proksimat dilakukan pada 
cookies F4 (kontrol) serta cookies F3 (Tepung 
ikan gabus dan tepung jagung) yang bertujuan 
untuk mengetahui kadar air, abu, protein, lemak, 
karbohidrat dan energi. Hasil uji proksimat dapat 
dilihat pada tabel 1.  

 
Tabel 1. Hasil analisis proksimat produk cookies dibandingkan standar (per 100 gr) 

Komponen 
Mean ± Std. Deviasi 

Standar1 Standar2 

Kontrol (F4) Perlakuan (F3) 

Energy (kkal) 493,818 ± 0,144 488,822 ± 3,339 Min 400 400 

Protein (g) 7,326 ± 0,100 15,444 ± 0,000 Min 9 8 - 12 

Lemak (g) 24,841 ± 0,076 25,168 ± 0,052 Min 9,5 10 – 18 

Karbohidrat (g) 61,745 ± 0,327 50,676 ± 0,035 Maks 70 70 

Kadar Air (%) 4,630 ± 0,147 5,943 ± 0,041 Min 5 5 

Kadar Abu (%) 1,456 ± 0,003 2,772 ± 0,058 Maks 1,5 - 
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Berdasarkan tabel 1 diketahui bahwa ada 
peningkatan rata-rata protein, lemak kadar air dan 
kadar abu pada cookies tepung ikan gabus dan 
tepung jagung dibandingkan cookies kontrol. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa dengan 
penambahan tepung ikan gabus dan tepung jagung 
maka semakin meningkat pula kandungan 
kandungan gizi pada cookies. Namun untuk rata-
rata kandungan energi dan karbohidrat pada 
cookies tepung ikan gabus dan tepung jagung lebih 
rendah dibandingkan cookies kontrol. Cookies 
tepung ikan gabus dan tepung jagung pada 
penelitian ini diharapkan bisa menjadi alternatif 
makanan tambahan dengan kandungan gizi yang 
cukup untuk balita. Syarat mutu produk cookies 
yang dihasilkan juga harus sesuai dengan standar 
nasional produk biskuit sesuai SNI 2973:2011 
tentang Syarat Mutu Biskuit (BSN, 2011) dan juga 
sesuai dengan Permenkes No 51 tahun 2016 
mengenai Standar Produk Suplementasi Gizi 
(Permenkes RI, 2016). Komposisi kimia atau 
kandungan gizi cookies dapat dilihat pada Tabel 1. 

Jika dilihat pada tabel 1 nilai energi cookies 
tepung ikan gabus dan tepung jagung telah 
memenuhi standar yaitu minimal 400 kkal per 100 
gr cookies. Sedangkan kadar protein yang 
dihasilkan pada pengujian ini adalah 15,44 gr 
sudah memenuhi syarat mutu biscuit berdasarkan 
SNI dan Permenkes No 51 Tahun 2016. Untuk 
kadar lemak yang dihasilkan pada cookies tepung 
ikan gabus dan tepung jagung pada penelitian ini 
adalah 25,17 gr, syarat mutu biskuit berdasarkan 
SNI kadar lemak biskuit minimum 9,5 g/100g. 
Kadar ini telah memenuhi syarat mutu biskuit. 
Kadar air yang dihasilkan cookies tepung ikan 
gabus dan tepung jagung adalah 4,94% telah 
memenuhi standar SNI yaitu 5%. Sedangkan kadar 
abu yang dihasilkan pada pengujian cookies tepung 
ikan gabus dan tepung jagung seperti yang 
disajikan pada tabel 1 adalah 2,77% belum 
memenuhi stndar SNI yaitu maksimal 1,5%.  

 
 

Pembahasan 

Pemberian makanan tambahan (PMT) berupa 
cookies dengan kandungan gizi yang memadai bagi 
balita dapat menjadi salah satu alternatif 
penanggulangan stunting. Pada penelitian ini 
cookies dengan subtitusi tepung ikan gabus dan 
tepung jagung serta beberapa bahan tambahan 
yang diproses melalui pencampuran adonan dan 

pemanggangan meggunakan oven. Kandungan zat 
gizi yang yang cukup tinggi terutama protein 
menjadi salah satu pertimbangan pembuatan 
cookies ini sebagai salah satu alternatif makanan 
tambahan balita. Protein membantu proses 
pertumbuhan tinggi badan, penyediaan untuk 
asupan pertumbuhan otak dan kecerdasan 
(Septinova et al., 2023). Berdasarkan SNI 01-2973-
2011 dan Permenkes No. 51 Tahun 2016 mengenai 
standar biskuit dan syarat mutu makanan 
tambahan balita menunjukkan bahwa ada 
beberapa zat gizi pada cookies tepung ikan gabus 
dan tepung jagung yang sudah memenuhi kriteria 
seperti energi, protein, lemak, karbohidrat dan 
kadar air.  

 
Kadar Energi 
Energi yang berasal dari makanan dapat diperoleh 
dari beberapa zat gizi makro yaitu karbohidrat, 
protein dan lemak. Energi memiliki fungsi sebagai 
penunjang proses pertumbuhan, metabolisme 
tubuh dan berperan dalam proses aktivitas fisik.  
Asupan energi yang tidak adekuat dan terjadi 
dalam jangka waktu lama akan menyebabkan 
terjadinya ketidakseimbangan energi sehingga 
terjadi masalah gizi pada balita. Balita dengan 
tingkat asupan energi rendah akan berpengaruh 
pada fungsi dan struktural perkembangan otak 
serta dapat mengakibatkan pertumbuhan dan 
perkembangan kognitif yang terhambat 
(Ayuningtyas et al., 2018). 

Hasil penelitian ini menunjukkan hasil bahwa 
tidak ada peningkatan energi pada cokies F3 
setelah ditambahkan tepung ikan gabus dan 
tepung jagung yaitu 488,8 kkal dibandingkan 
cookies F4 yaitu 493.8 kkal. Nilai energi cookies 
diperoleh dari penjumlahan protein, lemak, dan 
karbohidrat yang terdapat pada cookies. Protein, 
lemak dan karbohidrat berkontribusi dalam 
menentukan nilai energi, karena satu gram lemak 
menyumbang 9 kkal sedangkan satu gram protein 
dan karbohidrat menyumbang energi sebanyak 4 
kkal. Zat gizi penting untuk tumbuh kembang 
penghasil energi yaitu karbohidrat, lemak, dan 
protein (Siwi & Paskarini, 2018). Jika dilihat dari 
nilai lemak pada cookies F3 peningkatan kadar 
lemak tidak terlalu banyak, sehingga tidak 
menyumbangkan energi yang tinggi. Kandungan 
lemak tepung ikan gabus yaitu 0,55% (Sari et al., 
2014) dan  tepung jagung yaitu 0,39-0,43 % 
(Augustyn et al., 2019).  
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Sedangkan kadar karbohidrat pada cookies 
F3 juga lebih rendah daripada cookies F4, sehingga 
cookies F3 tidak menyumbangkan energi yang 
lebih banyak dibandingkan cookies F4. 
Penambahan tepung ikan gabus menurunkan 
kadar karbohidrat cookies F3. Hal ini disebabkan 
karbohidrat tepung terigu 82,35% lebih tinggi 
dibanding tepung jagung (77,01%) dan tepung ikan 
gabus (3,53%) (Sari et al., 2014). Namun 
kandungan energi cookies F3 dan F4 telah 
memenuhi standar SNI 01-2973-2011 dan 
Permenkes No. 51 Tahun 2016 yaitu minimal 400 
kkal. Sehingga cookies ini layak untuk dikonsumsi 
sebagai makanan tambahan untuk mencukupi 
asupan harian pada balita. 
 
Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat paling banyak dikonsumsi karena 
merupakan penyedian energi utama dan sumber 
makanan yang relatif lebih murah dibanding 
dengan zat gizi lain (Almatsier, 2009). Karbohidrat 
bermanfaat sebagai sumber energi utama yang 
diperlukan untuk beraktivitas, karbohidrat yang 
berlebihan dalam tubuh akan disimpan dalam 
bentuk lemak sebagai cadangan sumber energi 
(Andriani, M. & Wirjatmadi, 2014) Manfaat 
karbohidrat lainnya adalah sebagai suplai energi 
otak dan syaraf dan pengatur metabolism pada 
tubuh. Karbohidrat sangat dibutuhkan selama 
kehidupan untuk menghasilkan energi, terutama 
pada masa balita dimana aktivitas bermain yang 
tinggi dan kebutuhan energi untuk 
perkembangaOtak (Panel E & Nda A, 2013).  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tidak 
ada peningkatan karbohidrat pada cokies F3 setelah 
ditambahkan tepung ikan gabus dan tepung jagung 
dibandingkan cookies F4. Kandungan karbohidrat 
cookies F3 dan F4 telah memenuhi standar SNI 01-
2973-2011 dan Permenkes No. 51 Tahun 2016 yaitu 
maksimal 70 gr. 
 

Kadar Protein 
Protein mempunyai fungsi sebagai zat pembangun 
yaitu membentuk jaringan baru dan 
mempertahankan jaringan yang telah ada didalam 
tubuh, sedangkan fungsi sebagai zat pengatur yaitu 
mengatur keseimbangan jaringan dan pembuluh 
darah (Chasanah et al., 2015). Asupan protein 
sangat diperlukan balita untuk pertumbuhan dan 
perkembangan karena protein memiliki fungsi 
utama sebagai zat yang berperan dalam 
Pembangunan (Ernawati et al., 2016). 

Pada penelitian ini terdapat peningkatan 
kadar protein yang sangat tinggi pada cokies F3 
dibandingkan cookies F4 karena adanya 
penambahan tepung ikan gabus dan tepung 
jagung. Ikan gabus mempunyai kandungan protein 
yang cukup tinggi yaitu 16,2 gr sedangkan jagung 
5,5 gr (Kemenkes RI, 2018). Kadar protein cookies 
tepung ikan gabus dan tepung jagung adalah 15,44 
g yang telah memenuhi standar SNI 01-2973-2011 
yaitu minimal 9 g dan Permenkes No. 51 Tahun 
2016 yaitu 8 – 12 g. Kontribusi protein tertinggi 
pada cookies berasal dari tepung ikan gabus. 
Penambahan tepung ikan gabus dapat 
meningkatkan kandungan protein pada makanan. 
Hal ini selaras dengan beberapa penelitian 
sebelumnya yang menyatakan ada peningkatan 
kadar protein pada makanan dengan substitusi 
tepung ikan gabus (Afianti & Indrawati, 2015; Aina, 
2020; Sholihah et al., 2017).  

Kandungan protein pada jagung tidak terlalu 
tinggi jika dibandingkan dengan tepung ikan 
maupoun tepung terigu, namun penambahan 
tepung jagung yang cukup banyak dapat 
memberikan sumbangan kadar proitein utk 
cookies. Hal ini sejalan dengan beberrapa 
penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa 
makanan dengan penambahan tepung jagung 
memiliki kadar protein lebih tinggi dibandingkan 
makanan tanpa penambahan tepung jagung 
(Afidah & Mardiana, 2021; Ulfa et al., 2021).   

   
Kadar Lemak 
Lemak memiliki peran penting untuk menjaga 
kesehatan tubuh manusia. Selain itu lemak juga 
dapat memperbaiki tekstur dan citarasa pada 
makanan (Winarno, 2004). Lemak dalam tubuh 
juga bermanfaat sebagai sumber energi dan 
melarutkan vitamin sehingga dapat mudah diserap 
oleh usus (Andriani, M. & Wirjatmadi, 2014). 

Peningkatan kadar lemak pada cookies F3 
tidak terlalu jauh dibandingkan cookies F4. Namun 
jika dibandingkan dengan SNI 01-2973-2011 dan 
Permenkes No. 51 Tahun 2016 mengenai standar 
biskuit dan syarat mutu makanan tambahan balita, 
kadar lemak cookies F3 dan F4 cukup tinggi. Kadar 
lemak yang tinggi pada cookies dapat memberikan 
kontribusi terhadap kadar energi cookies. Lemak 
menyumbangkan energi lebih banyak 
dibandingkan protein dan karbohidrat yaitu 9 
kalori untuk setiap gramnya atau 2,25 kali lebih 
besar (Siwi & Paskarini, 2018).   
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Kadar Air 
Komponen penting lainnya dalam bahan pangan 
adalah air. Air dapat berpengaruh pada 
penampilan, tekstur, dan citarasa pangan.  Air 
dapat berpengaruh pada mutu suatu pangan baik 
secara kimiawi maupun mikrobiologi. Untuk 
menentukan mutu dan kestabilan suatu pangan 
selama penyimpanan, perlu ditentukan kadar 
airnya (Rachmayani et al., 2017). Produk pangan 
dengan kadar air yang sesuai akan membuat 
produk tersebut bertahan lama dan  tidak 
terpengaruh pada pertumbuhan mikroba, semakin 
tinggi kadar air pada suatu pangan maka semakin 
rendah umur simpannya (Aliya et al., 2016). 
Tingginya kadar air pada produk pangan akan 
menyebabkan bakteri, kapang, dan khamir mudah 
berkembang biak yang dapat merubah bahan 
pangan akibat pembusukan yang berlangsung lebih 
cepat (Midayanto & Yuwono, 2014). Menurut 
Manley (2000) kadar air pada produk pangan yang 
terlalu rendah dapat menyebabkan produk  gosong 
dan berwarna gelap, jika terlalu tinggi kadar airnya 
maka teksturnya tidak akan menjadi renyah dan 
perubahan flavor selama penyimpanan akan 
terjadi lebih cepat (Pratama et al., 2014).  

Menurut SNI 01-2973-2011 dan Permenkes 
No. 51 Tahun 2016 kadar air pada cookies dan 
makanan tambahan adalah minimal 5%.  Tedapat 
peningkatan kadar air pada cookies tepung ikan 
gabus dan tepung jagung (F3) dibandingkan 
cookies kontrol (F4) dan melebihi standar SNI. 
Peningkatan kadar air pada cookies F3 disebabkan 
karena ada penambahan sumber protein yaitu 
tepung ikan gabus dan tepung jagung. Jumlah 
bahan baku dengan kandungan protein tinggi akan 
meningkatkan kadar air pada suatu produk (Fitria 
& Prameswari, 2022). Hasil penelitian ini sejalan 
dengan hasil penelitian sebelumnya yaitu ada 
peningkatan kadar air pada produk flakes dengan 
penambahan tepung Ikan Tembang dan tepung 
jagung (Sari Y, Ansarullah, 2018). 

 
Kadar Abu 
Analisis kadar abu bertujuan untuk mengetahui 
tingkat kebersihan dan kemurnian pangan yang 
menggambarkan kandungan mineral yang tersisa 
dari pembakaran menjadi zat yang dapat menguap 
(Rahmawati & Wahyuni, 2021). Pada penelitian ini 
terdapat peningkatan kadar abu cookies F3 
dibandingkan cookies F4 karena penambahan 
tepung ikan gabus dan tepung jagung. Ikan gabus 
mempunyai kandungan abu yang cukup tinggi 

yaitu 11,3 gr sedangkan jagung 1,2 gr. 
Kandungan mineral dari ikan gabus cukup tinggi 
seperti fosfor, kalsium, natrium dan kalium 
sedangkan jagung memiliki kandungan mineral 
tinggi seperti fosfor dan kalium (Kemenkes RI, 
2018). Sehingga penambahan tepung ikan gabus 
dan tepung jagung dalam pembuatan cookies ini 
dapat meningkatkan kandungan abu. Kadar abu 
pada pangan dipengaruhi penggunaan bahan 
baku, proses, cara pengolahan yang dilakukan 
serta kandungan kadar abu pada bahan baku 
yang digunakan (Anova et al., 2014; Riskiani et 
al., 2014).  

Menurut SNI 01-2973-2011 dan 
Permenkes No. 51 Tahun 2016 kadar abu pada 
cookies dan makanan tambahan adalah 
maksimal 1,5%.  Untuk cookies F4 sudah 
memenuhi standar, namun untuk cookies F3 
belum memenuhi standar karena kandungan 
abunya 2,77% melebihi batas maksimal. Ikan 
sebagai sumber hewani sebagai bahan baku 
pada produk pangan memiliki kandungan abu 
yang cukup tinggi karena kandungan beberapa 
mineral yang terkandung didalamnya seperti 
kalsium, besi dan phospat.  

 

 

Kesimpulan 

Ada peningkatan kadar protein, lemak, air dan 
abu pada cookies F3 kecuali energi dan 
karbohidrat. Cookies F3 telah memenuhi standar 
gizi kecuali kadar air dan abu.  

Saran, cookies tepung ikan gabus dan 
tepung jagung mengandung zat gizi yang cukup 
tinggi terutama protein dan lemak, sehingga 
dapat dijadikan makanan tambahan bagi balita 
untuk menanggulangi stunting.    

 

 

Deklarasi Konflik Kepentingan 

Penulis menyatakan bahwa dalam penelitian dan 
penulisan ini tidak memiliki konflik kepentingan 
baik dari penulis maupun instansi sehubungan 
dengan penelitian yang telah dilakukan. 
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