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ABSTRAK 

Penderita diabetes melitus biasanya sulit mendapatkan makanan selingan sehat 

dan bergizi namun tetap dapat mengontrol kadar glukosa darah. Solusi makanan 

selingan bagi penderita diabetes melitus yaitu modifikasi berupa cookies tepung 

biji alpukat dan tepung kacang merah yang memiliki kandungan flavonoid. 

Tujuan penelitian ini untuk menganalisis perbedaan kandungan flavonoid cookies 

tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dari dua formulasi dengan daya 

terima terbaik. 

 

Desain penelitian eksperimental menggunakan jenis penelitian Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Penelitian ini menggunakan tepung terigu, tepung biji alpukat, 

tepung kacang merah dengan 5 formulasi cookies yaitu F0 (100% tepung terigu), 

F1  (50%:50%),  F2  (10%:60%:30%),  F3  (10%:65%:25%)  dan  F4 

(10%:70%:20%). Teknik sampel menggunakan total sampling. Sampel penelitian 

ini adalah panelis agak terlatih terdiri dari 28 orang. Data uji organoleptik 

dianalisis dengan uji One-Way Anova sedangkan data proksimat dan flavonoid 

dianalisis dengan uji Independent T-test dengan kemaknaan p<0,05. 

 

Hasil penelitian dua formulasi cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah berdasarkan uji daya terima yang dianalisis dengan metode De Garmo 

menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah perlakuan F3 (10%:65%:25%) dan 

F4 (10%:70%:20%). Kandungan flavonoid cookies tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah perlakuan perlakuan F4 sebesar 275,4 mgQE/g. Uji Independent T- 

test menunjukkan tidak ada perbedaan kandungan flavonoid cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah p = 0,296 (p< 0,05). 

 

Implikasi penelitian ini adalah kadar flavonoid 2 formulasi tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan. Perlakuan F4 dapat direkomendasikan per sajian 25 gr 

mengandung energi 107,5 kkal, protein 1,2 g, lemak 4,9 g, karbohidrat 14,8 g, dan 

flavonoid 68,8 mgQE/gr. 

 

Kata Kunci : Cookies, Flavonoid, Organoleptik, Tepung Biji Alpukat, Tepung 

Kacang Merah 
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ABSTRACT 

 

Diabetes mellitus sufferers usually find it difficult to get healthy and nutritious 

snacks but can still control blood glucose levels. The snack solution for diabetes 

mellitus sufferers is a modification in the form of avocado seed flour cookies and 

red bean flour which contain flavonoids. The aim of this research was to analyze 

the differences in the flavonoid content of avocado seed flour and red bean flour 

cookies from the two formulations with the best acceptability. 

 

The experimental research design uses a Completely Randomized Design (CRD) 

research type. This research used wheat flour, avocado seed flour, red bean flour 

with 5 cookie formulations, namely F0 (100% wheat flour), F1 (50%:50%), F2 

(10%:60%:30%), F3 (10 %:65%:25%) and F4 (10%:70%:20%). The sample 

technique uses total sampling. The sample for this research was somewhat trained 

panelists consisting of 28 people. Organoleptic test data were analyzed using the 

One-Way Anova test, while proximate and flavonoid data were analyzed using the 

Independent T-test with a significance of p<0.05. 

 

The results of research on two cookie formulations of avocado seed flour and red 

bean flour based on acceptability tests analyzed using the De Garmo method 

showed that the best treatment was F3 (10%:65%:25%) and F4 (10%:70%:20%). 

The flavonoid content of avocado seed flour and red bean flour cookies treated 

with F4 treatment was 275.4 mgQE/g. The Independent T-test showed that there 

was no difference in the flavonoid content of avocado seed flour and red bean 

flour cookies, p = 0.296 (p < 0.05). 

 

The implication of this research is that there is no significant difference in the 

flavonoid levels of the two formulations. F4 treatment can be recommended per 25 

g serving containing 107.5 kcal energy, 1.2 g protein, 4.9 g fat, 14.8 g 

carbohydrates, and 68.8 mgQE/gr flavonoids. 

 

Keywords: Cookies, Flavonoids, Organoleptics, Avocado Seed Flour, Red Bean 

Flour 
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PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Diabetes melitus merupakan penyakit metabolik ditandai dengan kadar 

gula darah lebih tinggi dari normal karena tubuh tidak dapat mengeluarkan 

hormon insulin secara cukup (Fajrunni’mah & Purwanti, 2021). Salah satu faktor 

yang mempengaruhi terjadinya diabetes melitus adalah perubahan gaya hidup 

(pola makan dan aktivitas fisik) (KEMENKES, 2021). Penderita diabetes 

memiliki pola makan yang kurang baik, seperti makan berlebihan dan melebihi 

jumlah kalori yang dibutuhkan tubuh sehingga memicu penyakit diabetes. 

Fenomena yang terjadi pada penderita diabetes melitus biasanya 

mengkonsumsi makanan tinggi karbohidrat dan makanan manis tanpa 

memperhatikan frekuensi, jenis dan jumlah makanan sehingga meningkatkan 

kadar gula darah. Selain itu, penderita diabetes melitus sulit mendapatkan 

makanan selingan yang rendah karbohidrat dan rendah gula. Penderita diabetes 

melitus biasanya mengkonsumsi makanan selingan seperti jajanan pasar yang 

relatif tinggi gula. Makanan selingan seharusnya dapat dimodifikasi dari jajanan 

yang sering kita temui di pasaran agar dapat dikonsumsi oleh penderita diabetes 

melitus. Penderita diabetes melitus tetap harus mengkonsumsi makanan yang 

cukup sesuai prinsip diet 3J agar kebutuhan zat gizi terpenuhi. Prinsip diet 3J 

adalah tepat jumlah, tepat jenis dan tepat jadwal (KEMENKES, 2018). Perbaikan 

dan pengaturan pola makan melalui pemilihan makanan yang tepat merupakan 

salah satu upaya mengontol kadar gula darah penderita diabetes melitus 

(Wahyuni, et al. 2019). 
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International Diabetes Federation (IDF, 2021), mencatat 537 juta orang 

dewasa (usia 20 – 79 tahun) atau 1 dari 10 orang hidup dengan diabetes melitus di 

seluruh dunia. Indonesia menepati urutan ke 5 di dunia dengan jumlah penderita 

diabetes sebanyak 19,5 juta jiwa (IDF, 2021 ; Riskesdas, 2018). Berdasarkan data 

SKI 2023, prevalensi penderita diabetes melitus berdasarkan diagnosis dokter 

pada semua umur di Jawa Timur sebesar 2,7%. Angka tersebut cukup tinggi jika 

dibandingkan data tahun 2018 sebesar 2,6%. Surabaya memiliki jumlah penderita 

diabetes tertinggi dan mengalami peningkatan dari 102.599 pada tahun 2017 

menjadi 115.460 pada tahun 2018 (Bestari, 2020). Hal tersebut menunjukkan 

bahwa kejadian diabetes melitus akan terus mengalami peningkatan. 

Keberhasilan dalam proses kontrol penyakit diabetes melitus salah satunya 

ditentukan oleh kepatuhan pasien dalam mengelola pola makan atau diet sehari – 

hari. Prinsip pengaturan makan pada penderita diabetes melitus hampir sama 

dengan anjuran makan masyarakat umumnya yaitu makanan yang seimbang dan 

sesuai dengan kebutuhan kalori dan zat gizi masing – masing individu 

(PERKENI, 2021). Pada kenyataannya, penderita diabetes melitus yang sudah 

menjalankan program diet ternyata belum mampu mengendalikan glukosa darah 

dengan baik. Pengaturan makanan sering mengalami kegagalan karena penderita 

tidak patuh dalam menjalankan aturan makan yang baik dapat dilihat dari pola 

konsumsi makanan utama dan makanan selingannya. 

Penderita diabetes melitus selain membutuhkan makanan utama, juga 

membutuhkan makanan selingan yang berfungsi untuk mencukupi kebutuhan zat 

gizi dan mengendalikan kadar glukosa darah (Widiawati, et al. 2017). Bagi 

penderita diabetes makanan selingan dalam 3 kali sehari dapat memberikan 
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kontribusi selang waktu yang cukup untuk produksi insulin dan berfungsi 

mencegah hipoglikemia. Apabila jarak waktu makan penderita diabetes melitus 

antara makan malam dan makan pagi tidak terlalu jauh maka glukosa darah saat 

tidur akan lebih rendah dibanding saat tersadar, hal tersebut membuat keadaan 

glukosa darah lebih stabil. 

Salah satu faktor utama yang mempengaruhi terjadinya glukosa darah 

tinggi adalah pola makan yang tidak sehat dimana penderita diabetes cenderung 

terus menerus mengkonsumsi makanan tinggi karbohidrat dan makanan sumber 

glukosa secara berlebihan sehingga dapat menaikkan kadar glukosa darah, maka 

dari itu perlu adanya pengaturan makanan pasien diabetes melitus. Pengaturan 

makan melalui pemilihan bahan makanan yang baik dikonsumsi untuk penderita 

diabetes. Pemilihan makanan yang baik dan sulit ditemui penderita diabetes 

melitus biasanya adalah makanan selingan. 

Penderita diabetes melitus biasanya sulit mendapatkan makanan selingan 

sehat dan bergizi namun tetap dapat mengontrol kadar glukosa darah. Makanan 

yang mengandung antioksidan dapat mencegah terjadinya hiperglikemia karena 

adanya auto-oksidasi glukosa yang dapat mempercepat pembentukan radikal 

bebas. Salah satu kandungan bahan pangan mengandung antioksidan adalah 

alpukat dan kacang merah (Nintami & Rustanti, 2012). 

Buah alpukat (Persea americana mill) merupakan buah yang ada pada 

setiap musim. Alpukat tumbuh pada daerah beriklim tropis dan subtropis. Alpukat 

terdiri dari daging buah 65%, biji 20%, dan kulit buah 15%. Bagian yang 

dikonsumsi dari buah alpukat hanya daging buahnya saja, sedangkan bagian kulit 

dan  bijinya  dijadikan  limbah.  Limbah  biji  alpukat  memiliki  kandungan 



4 
 

 

lignoselulosa yang terdiri atas selulosa (16,36%), hemiselulosa (34,15%) dan 

lignin (15,25%) (Parinding, et al. 2021). 

Biji alpukat memiliki kandungan pati yang cukup tinggi berkisar 80,1%. 

Selain kandungan pati yang tinggi biji alpukat juga memiliki efek hipoglikemik 

dan efek antidiabetes yang mampu menurunkan kadar glukosa darah (Lestari et 

al., 2022). Biji alpukat mengandung phenolic lebih dari 90% yang berfungsi 

sebagai antioksidan (Putri, 2020). Antioksidan adalah zat yang memiliki 

kemampuan untuk menghambat proses oksidasi. Menurut penelitian Risma, Zainal 

& Rahmawati (2023) kandungan kadar flavonoid pada biji alpukat sebesar 46,953 

mgQE/g. Kandungan gizi yang tinggi pada biji alpukat memungkinkan untuk 

diolah menjadi berbagai macam produk pangan salah satunya tepung biji alpukat. 

Penelitian yang dilakukan Parinding, Suryanto, dan Momuat (2021) tepung 

dengan bahan dasar biji alpukat memiliki persentase antioksidan yang tinggi 

berkisar 95,93%. Kandungan antioksidan yang tinggi pada biji alpukat belum 

banyak dimanfaatkan sebagai pangan fungsional. Flavonoid adalah senyawa 

antioksidan yang memiliki efek hipoglikemia pada penderita diabetes melitus. 

Sebagai antioksidan, flavonoid dapat menstabilkan dan memperbaiki sel yang 

rusak (Patala, et al. 2020). Selain tepung biji alpukat, tepung kacang merah juga 

memiliki kandungan antioksidan yang dapat dimanfaatkan sebagai produk 

pangan. 

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) merupakan komoditas kacang – 

kacangan yang dikenal oleh masyarakat. Pemanfaatan kacang merah sebagai 

sumber makanan alternatif belum banyak dilakukan padahal nilai gizinya cukup 

tinggi. Kacang merah mengandung protein sebesar 22,1 gr, kalsium 502 mg, 
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fosfor 429 mg. Kacang merah juga memiliki kandungan antioksidan seperti 

saponin, flavonoid, triterpenoid, kumarin dan tanin. Kandungan antioksidan pada 

kacang merah sebesar 56,21% (Siahaan, et al. 2021). Kadar flavonoid total dalam 

ekstrak kacang merah sebesar 0,4733% dengan koefisien variasi 1,22% 

(Lindawati, et al. 2020). 

Kandungan antioksidan flavonoid dapat meningkatkan produksi insulin 

pada sel beta-pankreas sehingga memiliki aktivitas hipoglikemik (Lindawati, et al. 

2020). Selain kandungan antioksidan yang tinggi nilai indeks glikemik pada 

kacang merah rendah berkisar 26. Kandungan flavonoid dan indeks glikemik yang 

rendah pada kacang merah dapat dijadikan ingredient pangan yang cocok bagi 

penderita diabetes melitus (Aprilia, et al. 2022). 

Dampak bagi penderita diabetes melitus yang memiliki pola makan tidak 

sehat yaitu kadar glukosa darah tidak teratur (Yuantari, et al. 2022). Kadar glukosa 

darah akan meningkat drastis setelah mengkonsumsi makanan yang banyak 

mengandung karbohidrat dan gula. Makan dengan porsi kecil tapi sering dapat 

membantu mengontrol kadar glukosa darah sesuai prinsip diet diabetes melitus, 

sedangkan makan dalam porsi besar dapat menyebabkan peningkatan glukosa 

dalam darah, jika hal ini terjadi secara terus -menerus maka dapat menimbulkan 

komplikasi diabetes. Komplikasi yang umum pada penderita diabetes melitus 

adalah gangguan penglihatan, penyakit kardiovaskular, gangguan saraf dan ginjal 

(Susilowati Ayu, et al. 2019). 

Solusi makanan selingan yang baik bagi penderita diabetes melitus yaitu 

modifikasi makanan selingan tinggi antioksidan. Makanan selingan yang 

dimodifikasi berupa cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah yang 
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memiliki kandungan flavonoid untuk mencegah hipoglikemia dan berfungsi 

sebagai antioksidan untuk menghambat terjadinya proses auto-oksidasi. Penderita 

diabetes melitus lebih mudah untuk mendapatkan makanan selingan yang baik 

untuk di konsumsi. 

Berdasarkan hal tersebut maka peneliti tertarik untuk mengembangkan 

formulasi produk cookies sebagai alternatif makanan selingan untuk penderita 

diabetes melitus serta mengetahui kandungan flavonoid yang terdapat pada 

cookies dengan memanfaatkan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang masalah tersebut, rumusan masalah dari 

penelitian ini apakah terdapat perbedaan kandungan flavonoid pada cookies 

tepung biji alpukat dan tepung kacang merah pada 2 formulasi yang dapat 

dimanfaatkan sebagai makanan selingan penderita diabetes melitus. 

 

 

1.3 Tujuan 

 

1.3.1 Tujuan Umum 

 

Menganalisis perbedaan kandungan flavonoid cookies tepung biji alpukat 

dan tepung kacang merah dari 2 formulasi dengan daya terima terbaik. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

 

1. Mengidentifikasi daya terima atribut warna 5 formulasi cookies. 

 

2. Mengidentifikasi daya terima atribut aroma 5 formulasi cookies. 

 

3. Mengidentifikasi daya terima atribut rasa 5 formulasi cookies. 

 

4. Mengidentifikasi daya terima atribut tekstur 5 formulasi cookies. 
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5. Mengidentifikasi 2 formulasi dengan daya terima terbaik cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah. 

6. Menganalisis perbedaan karakteristik kimia (kadar flavonoid) cookies tepung 

biji alpukat dan tepung kacang merah dari 2 formulasi dengan daya terima 

terbaik. 

 

 

1.4 Manfaat 

 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

 

Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat dalam ilmu pengetahuan serta 

untuk industri pangan terkait kandungan flavonoid cookies tepung biji alpukat 

dan tepung kacang merah sehingga dapat digunakan untuk alternatif makanan 

selingan penderita diabetes melitus. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

 

1. Bagi Profesi Gizi 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan bagi 

praktisi gizi untuk mengembangkan produk pangan kaya akan kandungan 

gizi cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah. 

2. Bagi Masyarakat 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan di 

bidang pangan gizi dan kesehatan terutama dalam memanfaatkan tepung 

biji alpukat dan tepung kacang merah untuk dijadikan cookies. 

3. Bagi Peneliti Selanjutnya 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dan 

wawasan mengenai gizi dan pangan khususnya pada pembuatan cookies 
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tepung biji alpukat dan tepung kacang merah terhadap kandungan gizi 

kandungan flavonoid dan daya terima organoleptik. 



 

BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

Bab ini membahas mengenai konsep, landasan teori dan berbagai aspek yang 

terkait dengan topik penelitian, meliputi: 1) Konsep Diabetes Melitus, 2) Konsep 

Buah Alpukat, 3) Konsep Kacang Merah, 4) Konsep Cookies, 5) Konsep Uji 

Organoleptik, 6) Konsep Flavonoid 

 

 

2.1 Konsep Diabetes Melitus 

 

2.1.1 Definisi Diabetes Melitus 

 

Diabetes melitus adalah penyakit metabolik yang ditandai dengan kondisi 

hiperglikemia akibat kelainan sekresi insulin, kerja insulin maupun keduanya 

(PERKENI, 2021). Insulin adalah hormon yang dihasilkan oleh pankreas 

berfungsi untuk mengontrol kadar glukosa darah. Kadar glukosa darah yang 

tinggi atau hiperglikemia merupakan salah satu ciri khas seseorang menderita 

diabetes melitus (International Federation of Diabetes, 2021). Penderita dapat 

dikatakan diabetes melitus jika kadar gula darah puasa >126 mg/dL dan pada saat 

pemeriksaan >200 mg/dL (PERKENI, 2021). 

Diabetes melitus disebut sebagai the slient killer karena penderita sering 

kali tidak menyadari penyakitnya (Dewi, et al. 2022). Diabetes melitus dapat 

mengakibatkan komplikasi jika pengobatan yang dilakukan tidak optimal. 

Komplikasi diabetes melitus dapat diklasifikan menjadi mikrovaskuler dan 

makrovaskuler. komplikasi mikrovaskuler meliputi kerusakan saraf (neuropati), 

kerusakan  ginjal  (nefropati),  dan  kerusakan  mata  (retinopati).  Sedangkan 
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komplikasi makrovaskular meliputi penyakit jantung, stroke, dan penyakit 

pembuluh darah perifer (Rif’at, et al. 2023). 

2.1.2 Klasifikasi Diabetes Melitus 

 

Klasifikasi Diabetes Melitus menurut American Diabetes Association 

 

(2024) klasifikasi diabetes dibagi menjadi 4 yaitu: 

 

1. Pre-Diabetes 

 

Pada umumnya diabetes diawali dengan pre-diabetes. Seseorang 

dikatakan pre-diabetes jika kadar gula darah diatas batas normal, tetapi belum 

mencapai batas diabetes. Kadar gula puasa pada penderita pre-diabetes 

berkisar 100 – 125 mg/dL. 

2. Diabetes Tipe 1 

 

Diabetes jenis ini disebabkan oleh kerusakan sel beta pankreas sehingga 

mengalami defisiensi insulin. Gejala pada diabetes tipe 1 dapat terjadi secara 

tiba – tiba. Autoimun, infeksi virus, riwayat keluarga diabetes melitus 

merupakan faktor resiko yang dapat terjadi pada tipe ini. 

3. Diabetes Tipe 2 

 

Diabetes melitus tipe 2 terjadi akibat resistensi insulin. Resistensi insulin 

menyebabkan kadar gula darah meningkat. Sebagian besar penderita diabetes 

tipe 2 adalah obesitas. Kadar gula darah yang terus mengalami peningkatan 

dapat mengakibatkan terjadinya kompliasi seperti jantung, stroke, kebutaan, 

penyakit ginjal dan amputasi. 

4. Diabetes Gestasional 

Diabetes gestasional adalah diabetes yang terjadi saat kehamilan. Diabetes 

gestasional disebabkan karena terbentuknya hormon yang menimbulkan 
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resistensi insulin. Diabetes ini hanya terjadi saat kehamilan, ketika 

melahirkan kadar gula darah ibu hamil akan kembali normal. Ibu hamil 

dengan riwayat diabetes gestasional memiliki peningkatan risiko terjadinya 

diabetes berulang pada kehamilan berikutnya dan risiko 10 kali lipat terkena 

diabetes tipe 2 seiring bertambahnya usia. 

2.1.3 Etiologi Diabetes Melitus 

 

Etiologi diabetes melitus menurut Kemenkes (2020) yaitu: 

 

1. Faktor genetik 

 

Faktor genetik biasanya terjadi pada diabetes tipe 2 karena terjadi 

resistensi insulin. Insulin tidak dapat berfungsi optimal pada sel otot, lemak, 

dan hati sehingga memaksa pankreas untuk mengimbanginya dengan 

memproduksi lebih banyak insulin. 

2. Faktor Imunologi 

 

Terdapat respon autoimun yang merupakan respon abnormal didalam 

tubuh, dimana antibodi mengarah pada jaringan normal dan dianggap sebagai 

jaringan asing. 

3. Faktor Lingkungan 

 

Faktor eksternal yang dapat mengakibatkan disfungsi sel β pankreas dan 

memicu terjadinya proses autoimun. 

2.1.4 Manifestasi Klinis 

 

Diabetes melitus memiliki beberapa tanda dan gejala menurut Kemenkes 

(2019), antara lain: 



12 
 

 

1. Meningkatnya frekuensi buang air kecil (Poliuri) 

Buang air kecil lebih sering dari biasanya terutama pada malam hari. 

Karena sel-sel tubuh tidak dapat menyerap glukosa sehingga ginjal berusaha 

mengeluarkan glukosa sebanyak mungkin melalui urin. Akibatnya, 

penderita diabetes buang air kecil lebih sering dibandingkan orang normal. 

2. Rasa haus berlebih (Polidipsi) 

 

Dengan adanya urin yang keluar secara berlebih mengakibatkan tubuh 

dehidrasi sehingga penderita diabetes akan sering merasa haus dan minum 

air untuk mengganti cairan tubuh yang hilang. 

3. Sering merasa lapar (Polifagia) 

 

Rasa lapar berlebih terjadi ketika kadar glukosa darah menurun dan 

energi yang dibentuk tubuh kurang. Selain itu, sel di dalam tubuh 

kekurangan glukosa sehingga otak berfikir bahwa kekurangan energi 

disebabkan oleh kurang makan maka tubuh mencoba menambahkan jumlah 

makanan dengan menimbulkan rasa lapar. 

4. Penurunan berat badan 

 

Kadar glukosa darah yang tinggi dapat menyebabkan penurunan berat 

badan. Karena hormon insulin tidak mendapatkan glukosa untuk sel yang 

digunakan sebagai energi, sehingga tubuh akan memecah protein dan lemak 

untuk diubah menjadi energi. 

5. Penyembuhan luka lambat 

 

Infeksi, luka dan memar yang lama sembuh disebabkan karena 

pembuluh darah rusak akibat kelebihan glukosa yang mengelilingi 

pembuluh darah dan arteri. 
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6. Kesemutan atau mati rasa 

Kesemutan dan mati rasa pada tangan dan kaki, serta nyeri seperti 

terbakar atau bengkak merupakan tanda kerusakan saraf akibat diabetes. 

2.1.5 Patofisiologi Diabetes Melitus 

 

Tubuh manusia membutuhkan bahan bakar berupa energi untuk 

menjalankan berbagai fungsi sel dengan baik. Zat gizi seperti karbohidrat, 

protein, dan lemak berperan sebagai sumber energi. Ketika zat – zat tersebut 

masuk ke dalam tubuh, akan dipecah menjadi zat – zat sederhana yang kemudian 

akan diolah lebih lanjut untuk menghasilkan energi. Salah satu sumber energi 

utama adalah glukosa, yang berasal dari karbohidrat. Proses metabolisme yang 

kompleks terjadi untuk mengubah glukosa menjadi energi yang dapat digunakan 

oleh sel-sel tubuh. Dalam proses metabolisme tersebut, insulin memegang 

peranan yang sangat penting, insulin bertugas memasukkan glukosa kedalam sel 

untuk selanjutnya diubah menjadi energi atau disimpan untuk digunakan nanti 

(Suiraoka, 2012). 

Pada keadaan normal, glukosa diatur sedemikian rupa oleh insulin yang 

diproduksi oleh sel beta pankreas, sehingga kadarnya di dalam darah selalu dalam 

batas aman baik dalam keadaan puasa maupun sesudah makan (Suiraoka, 2012). 

Di dalam saluran pencernaan makanan dipecah menjadi bahan baku dasar. 

Karbohidrat diubah menjadi glukosa, protein diubah menjadi asam amino dan 

lemak diubah menjadi asam lemak (Firani, 2017). Ketiga zat makanan tersebut 

akan diserap oleh usus kemudian masuk kedalam pembuluh darah dan diedarkan 

keseluruh tubuh untuk di gunakan oleh organ-organ lainnya sebagai bahan bakar. 
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Agar berfungsi sebagai bahan bakar, zat makanan utama yaitu glukosa dibakar 

melalui proses metabolisme yang rumit, yang hasil akhirnya adalah energi. 

Jika tidak ada insulin atau insulin tidak dapat dikendalikan oleh reseptor 

pada permukaan sel, maka glukosa tidak dapat masuk kedalam sel yang 

mengakibatkan glukosa akan tetap berada di dalam darah sehingga kadarnya akan 

meningkat. Tidak adanya glukosa yang dimetabolisme menyebabkan tidak 

adanya energi yang dihasilkan sehingga tubuh menjadi lemah. Pada keadaan 

diabetes melitus, tubuh relatif kehilangan insulin sehingga pengaturan glukosa 

darah menjadi kacau. Walaupun kadar glukosa darah tinggi, pemecahan lemak 

dan protein menjadi glukosa melalui gluconeogenesis dihati tidak dapat dihambat 

karena insulin yang kurang/resisten sehingga kadar glukosa darah terus 

meningkat (Suiraoka, 2012). 

Diabetes Tipe 1 terjadi akibat kerusakan sel β (proses autoimun) yang 

ditandai dengan hiperglikemia, pemecahan lemak dan protein tubuh, dan 

pembentukan ketosis. Ketika sel β rusak maka insulin tidak dapat berproduksi. 

Pada diabetes tipe 1 terjadi resistensi insulin, kedua proses tersebut terjadi terus 

menerus sehingga dapat menimbulkan hiperglikemia (Lestari, et al. 2021). 

Diabetes tipe 2 terjadi akibat adanya kerusakan atau gangguan reseptor 

dari insulin sehingga fungsi insulin menjadi terganggu. Hormon insulin yang 

dihasilkan oleh sel β pankreas berjumlah normal atau meningkat dalam tubuh, 

namun dirusak oleh resistensi insulin di jaringan perifer. Akibatnya glukosa yang 

seharusnya masuk ke dalam sel tertinggal di pembuluh darah dan mengakibatkan 

kadar gula darah meningkat (Sagita, et al. 2021). 
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2.1.6 Tatalaksana Diabetes Melitus 

Pilar pengendalian diabetes melitus menurut konsesus Perhimpunan 

Endoktrinologi Indonesia (PERKENI, 2021), terdiri dari: 

1. Aktivitas fisik 

 

Aktivitas fisik dapat dilakukan dengan latihan jasmani secara teratur 

selama 3 – 4 kali seminggu kurang lebih 30 menit. Kegiatan jasmani sehari- 

hari dan latihan jasmani secara teratur sangat penting dalam pengelolaan 

diabetes melitus. Kegiatan seperti berjalan kaki ke pasar, menggunakan 

tangga, atau berkebun tidak hanya membantu menjaga kebugaran, tetapi juga 

dapat membantu menurunkan berat badan dan meningkatkan sensitivitas 

insulin, yang pada akhirnya membantu mengontrol glukosa darah. 

Latihan jasmani yang dianjurkan biasanya bersifat aerobik, seperti jalan 

kaki, bersepeda santai, jogging, atau berenang. Hal ini membantu 

meningkatkan denyut jantung dan pernapasan secara bertahap, yang baik 

untuk kesehatan jantung dan pembuluh darah. Namun, penting untuk 

menyesuaikan jenis dan intensitas latihan dengan usia dan tingkat kesegaran 

fisik seseorang. Bagi mereka yang relatif sehat, intensitas latihan jasmani 

dapat ditingkatkan. Namun, untuk mereka yang sudah memiliki komplikasi 

diabetes, seperti masalah kardiovaskular atau neuropati, mungkin perlu 

mengurangi intensitas latihan atau memilih jenis latihan yang lebih ringan. 

2. Terapi gizi klinik 

 

Terapi gizi klinik dilakukan dengan pengelolaan diet melalui prinsip 3J, 

yaitu jenis, jumlah dan jadwal. Pengelolaan diet melalui prinsip 3J 

menjelaskan pembagian waktu makan besar 3 kali dan 2-3 kali makanan 
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selingan dalam sehari. Pembagian tersebut diperhitungkan dengan adanya 

jumlah insulin yang dikeluarkan sehingga penderita diabetes tidak mengalami 

hiperglikemik karena ketidakcukupan insulin. 

Standar makanan penderita diabetes yaitu komposisi yang seimbang 

seperti karbohidrat, protein, dan lemak, sesuai dengan kecukupan gizi. 

Jumlah kalori disesuaikan dengan pertumbuhan, status gizi, umur, stress akut 

dan kegiatan jasmani untuk mencapai dan mempertahankan berat badan ideal. 

Jumlah kalori yang dibutuhkan dihitung dari berat badan ideal dikali 

kebutuhan kalori basal (30kkal/kg BB untuk laki – laki dan 25kkal/kg BB 

untuk perempuan) kemudian ditambah dengan kebutuhan kalori untuk 

aktivitas (10 – 30%). 

Berat badan ideal (BBI) dapat dihitung dengan rumus broca yang 

dimodifikasi yaitu berat badan ideal = 90% × (TB dalam cm – 100) × 1 kg. 

Bagi pria dengan tinggi badan di bawah 160 cm dan wanita di bawah 150 cm, 

rumus dimodifikasi menjadi berat badan ideal = (TB dalam cm – 100) × 1 kg. 

BB Normal: BB ideal ± 10 % , Kurus: < BBI – 10 % , Gemuk: > BBI + 10 %. 

Menurut Indeks Massa Tubuh (IMT), Indeks massa tubuh dapat dihitung 

dengan rumus: IMT = BB(kg)/TB(m2) Klasifikasi IMT, BB Kurang < 18,5 , 

BB Normal 18,5-22,9 , BB Lebih ≥ 23,0 , Dengan risiko 23,024,9 , Obes I 

25,0-29,9. 

Pasien diabetes memiliki standar diet yang diperhitungkan sesuai dengan 

kebutuhannya. Ada 8 jenis standar diet menurut kandungan energi yaitu diet 

DM 1100, 1300, 1500, 1700, 1900, 2100, 2300, dan 2500 kalori. Standar diet 

untuk penderita DM obesitas adalah 1100 – 1600 kalori, penderita DM 
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dengan berat badan normal 1700 – 1900 kalori, dan 2100 – 2500 kalori untuk 

penderita DM kurus. 

Setelah mengetahui total kalori harian yang dibutuhkan, bagi kalori 

tersebut ke dalam waktu makan sehari – hari yaitu makanan utama pagi 

(20%), siang (30%), sore (25%), dan makanan selingan (10 – 15%). Jadwal 

makan yang dianjurkan untuk penderita diabetes adalah 6 kali makan dalam 

sehari dengan ketentuan 3 kali makanan utama dan 3 kali makanan selingan. 

Pengaturan jadwal makan penderita diabetes dapat dibagi sebagai berikut: 

a) Sarapan : Pukul 07.00 

 

b) Makanan selingan 1 : Pukul 10.00 

 

c) Makan siang : Pukul 12.00 

 

d) Makanan selingan 2 : Pukul 16.00 

 

e) Makan malam : Pukul 18.00 

 

f) Makanan selingan 3 : Pukul 21.00 

 

Jadwal makan tersebut harus benar – benar dipatuhi bagi penderita 

diabetes, mengingat jika terjadi keterlambatan atau makan tidak teratur maka 

dikhawatirkan terjadi hipoglikemia. Makanan yang dikonsumsi penderita 

diabetes harus dengan gizi seimbang dan nutrisi yang cukup. 

3. Terapi farmakologis 

Terapi farmakologis diberikan bersama dengan diet gizi medis dan 

aktivitas fisik/latihan jasmani (gaya hidup sehat). Terapi farmakologis terdiri 

dari obat melalui oral dan suntikan. Menurut PERKENI, 2021: 



18 
 

 

a. Obat antihiperglikemia oral 

Berdasarkan cara kerjanya, obat antihiperglikemia oral dibagi menjadi 5 

golongan: 

1) Pemacu sekresi insulin (Insulin Secretagogue) terdiri dari 

sulfonilurea dan glinid 

2) Peningkat sensitivitas terhadap insulin (Insulin Sensitizers) terdiri 

dari metformin dan tiazolidinedion (TZD) 

3) Penghambat alfa glukosidase 

 

4) Penghambat enzim dipeptidil peptidase-4 

 

5) Penghambat enzim sodium glucose co-transporter 2 

 

b. Obat antihiperglikemia suntik 

 

Beberapa obat yang termasuk antihiperglikemia suntik, yaitu insulin, 

GLP-1 RA dan kombinasi insulin dan GLP-1 RA 

4. Edukasi 

 

Edukasi dilakukan untuk mengubah perilaku pasien dengan partisipasi 

aktif penderita, keluarga, dan masyarakat. Untuk mencapai keberhasilan 

perubahan perilaku, dibutuhkan edukasi yang komprehensif dan upaya 

peningkatan motivasi. Edukasi yang diberikan pada penderita diabetes 

melitus memiliki poin – poin penting, seperti: 

a. Pemahaman tentang perjalanan penyakit: Melibatkan pemahaman 

tentang bagaimana diabetes dapat berkembang dan bagaimana hal itu 

dapat mempengaruhi tubuh dari waktu ke waktu. 
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b. Pentingnya pengendalian penyakit: Menekankan pentingnya menjaga 

kadar gula darah dalam rentang yang sehat untuk mengurangi risiko 

komplikasi jangka panjang. 

c. Pentingnya diet dan nutrisi: Mengontrol asupan gula, pemilihan makanan 

yang tepat, pengaturan waktu makan yang sesuai serta mengontrol 

asupan kalori harian sesuai kebutuhan. 

d. Pentingnya intervensi obat dan pemantauan glukosa darah: Menggunakan 

obat-obatan yang diresepkan dengan benar dan secara teratur memantau 

kadar gula darah untuk memastikan pengendalian yang baik. 

e. Perlunya latihan fisik yang teratur: Latihan fisik dapat membantu 

mengontrol kadar gula darah, meningkatkan kesehatan jantung, dan 

meningkatkan kualitas hidup secara keseluruhan bagi penderita diabetes. 

f. Komplikasi yang timbul dan resikonya: Mengetahui komplikasi yang 

mungkin muncul karena diabetes, seperti masalah kesehatan jantung, 

mata, dan ginjal, serta risiko yang terkait dengan kondisi tersebut. 

g. Cara mengatasi hipoglikemia: Hipoglikemia adalah kondisi ketika kadar 

gula darah turun terlalu rendah. Penting untuk tahu cara mengenali dan 

mengatasi hipoglikemia dengan cepat. 

h. Cara mempergunakan fasilitas kesehatan: Penting untuk tahu cara 

memanfaatkan layanan kesehatan, termasuk kunjungan rutin ke dokter, 

konsultasi dengan ahli gizi, dan mendapatkan dukungan dari tim 

perawatan kesehatan. 
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Dengan memahami dan mengikuti edukasi tersebut, seseorang dapat 

lebih efektif mengelola kondisi diabetes mereka dan meminimalkan risiko 

komplikasi jangka panjang. 

2.1.7 Tatalaksana Diet Diabetes Melitus 

 

Keberhasilan pengendalian diabetes melitus salah satunya ditentukan oleh 

kepatuhan diet pasien terhadap diet yang dijalani. Kendala utama dalam terapi diet 

diabetes melitus adalah kebosanan pasien untuk mengikuti terapi diet, hal tersebut 

berpengaruh pada keberhasilan diet yang dijalani (Suhartatik, 2022). Keberhasilan 

diet dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, meliputi faktor internal dan eksternal 

(Imelda, 2019). Penderita diabetes melitus disarankan untuk memperhatikan 

asupan makan terutama karbohidrat karena dapat mengendalikan kadar glukosa 

darah. Kadar glukosa darah dapat dikendalikan dengan mengkonsumsi makanan 

sumber antioksidan tinggi (Dewi, et al. 2022). 

1. Jenis Bahan Makanan Dianjurkan dan Tidak Dianjurkan 

 

Saat ini banyak orang percaya bahwa pasien DM harus makan makanan 

khusus, hal tersebut tidak selalu benar karena tujuan utama diet DM adalah 

menjaga kadar glukosa darah pada batas normal. Oleh karena itu, sangat 

penting bagi pasien DM untuk mengetahui efek makanan tertentu pada 

glukosa darah. Terdapat beberapa jenis bahan makanan yang dianjurkan dan 

tidak dianjurkan untuk penderita diabetes melitus agar dapat mengontrol 

glukosa darahnya. Menurut Kemenkes (2022) jenis makanan yang dianjurkan 

dan tidak dianjurkan untuk penderita diabetes melitus yaitu: 
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Tabel 2.1 Bahan Makanan Dianjurkan dan Tidak Dianjurkan 
 

Sumber 
Bahan makanan yang 

dianjurkan 

Bahan makanan yang 

tidak dianjurkan 

 

 
Karbohidrat 

Karbohidrat Kompleks: 

Nasi, roti, kentang, singkong, 
ubi, sagu. Diutamakan yang 

tinggi serat 

Karbohidrat Sederhana: 

Gula, madu, sirup, selai, 
jeli, kue manis, buah yang 

diawetkan, kental manis, 
minuman botol, dan es krim 

 

 
Protein 

Protein rendah lemak, seperti 
daging rendah lemak, ikan, 

ayam tanpa kulit, susu rendah 

lemak, keju rendah lemak, 
kacang –kacangan, tahu, 

tempe 

Sumber protein yang tinggi 
kandungan kolesterol, 

seperti jeroan, otak 

 

 

Lemak 

Mengkonsumsi lemak dalam 

jumlah terbatas. Makanan 

diolah dengan cara dikukus, 
dipanggang, direbus, dan 

dibakar 

Sumber protein 

mengandung lemak jenuh 

dan lemak trans antara lain 
daging berlemak dan susu 

full cream. Makanan siap 

saji, cake, dan gorengan 

Sayur dan 

Buah 

Dianjurkan mengkonsumsi 

buah dan sayur cukup banyak 
– 

Sumber: Kemenkes, 2022 

2. Jenis Bahan Makanan Sumber Zat Gizi 

 

Penderita DM juga bisa mengkonsumsi bahan makanan sumber 

antioksidan seperti flavonoid, polifenol, beta karoten, lutein, likopen, 

selenium, zinc, antosianin, serta vitamin A, C, D dan E dapat ditemui 

diberbagai macam makanan yang kita konsumsi sehari – hari. Berbagai 

macam bahan makanan tersebut dapat dilihat pada tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Bahan Makanan Sumber Zat Gizi 
 

Sumber Bahan makanan 

 

 

 

 

Antioksidan 

- Golongan polyphenol 

Buah naga, alpukat, stroberi, jambu merah, sirsak, 

kiwi, apel, manggis, rumput laut, belimbing 

wuluh, papriak hijau, pare, sereal gandum, tomat 

dan kacang – kacangan 

- Golongan carotenoid 

Aprikot, asparagus, bit, brokoli, melon, wortel, 

paprika, kangkung, mangga, lobak, sawi, jeruk, 

labu, bayam, ubi jalar, jeruk keprok, tomat, dan 
            semangka  
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Sumber Bahan makanan 

 

Vitamin C 

Brokoli, kubis, kembang kol, lobak, sawi, kangkung, 

paprika, tomat, labu, terong, kentang, melon, jeruk, 

jeruk bali, kiwi, lemon, pepaya, nanas, stoberi, bit, ubi 

jalar, dan kacang polong 

Vitamin E 
Alpukat, almond, bayam, lobak swiss, bit, mustard, 

paprika merah, biji bunga matahari, dan kacang tanah 

 

Mineral 

Kacang – kacangan, biji – bijian, sumber nabati dan 

hewani, telur, sayuran berdaun hijau, produk susu 

(susu, yogurt, keju), alpukat, 

Sumber: (Made, 2017; Silvia, et al. 2016; Surbakti, 2010) 

 

Penderita diabetes melitus dapat memperoleh manfaat antioksidan seperti 

flavonoid yang membantu melawan kerusakan sel dan mendukung kesehatan 

secara keseluruhan. Bahan makanan kaya antioksidan flavonoid yang ada pada 

tabel 2.2 salah satunya adalah buah alpukat dan kacang merah. 

 

 

2.2 Konsep Buah Alpukat 

 

2.2.1 Gambaran Umum 
 

Gambar 2.1 Buah Alpukat 

(Sumber: (Milan, 2020)) 

Menurut Plantamor (2021), Taksonomi tanaman alpukat dapat 

diklasifikasikan sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae 

 

Sub Kingdom: Tracheobionta 

 

Super Divisi : Spermatophyta 
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Divisi : Magnoliophyta 

Kelas : Magnoliopsida 

Sub Kelas : Magnoliidae 

Ordo : Laurales 

Famili : Lauraceae 

 

Genus : Persea 

 

Spesies : Persea Americana Mill 

 

Alpukat (Persea Americana Mill) adalah tanaman yang berasal dari dataran 

tinggi Amerika Tengah. Alpukat merupakan salah satu buah yang selalu ada pada 

setiap musim dan termasuk komoditas tanaman yang dapat tumbuh dengan baik 

di Indonesia, karena Indonesia beriklim tropis (Lidi, et al. 2021). Menurut data 

Badan Pusat Statistik (2022), Indonesia memproduksi 856.7550 ton alpukat pada 

tahun 2022. Angka tersebut meningkat berkisar 27,7% jika dibandingan dengan 

produksi pada tahun 2021 berjumlah 669.260 ton. Jawa Timur merupakan 

produsen alpukat terbesar berjumlah 183.285 ton pada tahun 2022. 

Alpukat berbentuk lonjong dan bijinya relatif besar. Secara umum daging 

buah alpukat tebal dan berwarna kuning kehijauan dengan biji berwarna 

kecoklatan di bagian tengahnya. Alpukat matang sebaiknya disimpan beberapa 

hari setelah dipetik. Kematangan buah alpukat ditandai dengan bunyi yang 

terdengar pada saat buah di goyangkan, hal ini disebabkan terpisahnya biji dari 

daging buah alpukat. Perubahan warna dan ukuran buah serta adanya 

peningkatan kandungan minyak pada daging buah merupakan tanda bahwa buah 

siap dipetik. 
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Alpukat merupakan buah yang memiliki nilai gizi tinggi. Salah satu 

komponen utama buah alpukat adalah lemak baik, terutama lemak tak jenuh 

tunggal. Lemak tak jenuh tunggal pada buah alpukat dapat membantu menjaga 

kesehatan jantung, menurunkan kolestrol LDL, dan meningkatkan kadar 

kolestrol HDL. Selain itu, kandungan vitamin dan mineral juga ada pada buah 

alpukat, termasuk vitamin K, vitamin E, vitamin C, vitamin B 6, tiamin, 

riboflavin, niasin, magnesium dan glutation. Berikut ini merupakan kandungan 

gizi dalam 100g buah alpukat 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi 100g Buah Alpukat 
 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi 85 kal 

Protein 0.9 g 

Lemak 6.5 g 

Karbohidrat 7.7 g 

Kalsium (Ca) 10 mg 

Fosfor (P) 20 mg 

Besi (Fe) 0.9 mg 

Natrium (Na) 2 mg 

Kalium (K) 278.0 mg 

Thiamin 0.05 mg 

Riboflavin 0.08 mg 

Niasin 1.0 mg 

Vitamin C 13 mg 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Zullhijja, Abidin, dan Wati 

(2023) pemberian ekstrak etanol biji alpukat dengan nilai EC50 yaitu 59,1018 

μg/ml memiliki aktivitas penurunan kadar glukosa. Dimana nilai EC50 

berbanding terbalik dengan kemampuan senyawa yang bersifat antidiabetes. 

Semakin kecil nilai EC50 suatu sampel maka semakin kuat daya 

antidiabetesnya. 
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2.2.2 Biji Alpukat 

Alpukat memiliki biji yang relatif besar sehingga menjadi limbah karena 

tidak banyak dimanfaatkan. Masyarakat hanya mengkonsumsi daging buahnya 

saja sedangkan kulit dan bijinya dibuang sebagai limbah. Salah satu limbah yang 

belum dimanfaatkan secara optimal adalah biji alpukat yang menyebabkan 

penumpukan limbah seiring dengan produksi buah yang melimpah (Ratnasari, et 

al. 2019). Kandungan antioksidan yang tinggi pada biji alpukat belum 

dimanfaatkan secara optimal sebagai pangan fungsional (Lidi, et al. 2021). 

Antioksidan merupakan zat yang memiliki kemampuan mengecah 

oksidasi. Antioksidan mengurangi dan mencegah kerusakan yang disebabkan 

oleh reaksi berantai radikal bebas (Putri, 2020). Biji alpukat mengandung 

senyawa kimia yang berfungsi sebagai antioksidan. Kandungan senyawa kimia 

biji alpukat dapat dilihat pada tabel 2.4 

Tabel 2.4 Kandungan Senyawa Kimia Biji Alpukat (mg/100g buah segar) 
 

Senyawa Bioaktif Jumlah Satuan 

Saponin 19.21 Mg 

Tanin 0.24 Mg 

Flavonoid 1.90 Mg 

Alkanoid 0.72 Mg 

Phenol 6.14 Mg 

Steroid 0.09 Mg 

Sumber: Sujana, et al. (2019) 

 

2.2.3 Tepung Biji Alpukat 

 

Tepung biji alpukat merupakan tepung yang terbuat dari biji alpukat murni. 

Tepung biji alpukat dibuat melalui tahap penggilingan dan pengeringan. 

Penepungan merupakan proses penghancuran bahan makanan melalui 

pemanasan atau pengeringan menjadi bagian – bagian yang halus, kering, dan 

tahan lama. Pengolahan biji alpukat menjadi tepung akan mempermudah 
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pengaplikasian menjadi berbagai macam makanan. Penepungan membuat biji 

alpukat menjadi partikel lebih kecil dan halus. 

Limbah biji alpukat di Indonesia sangat besar, oleh sebab itu perlu 

dilakukan pemanfaatan biji alpukat salah satunya di olah menjadi tepung. 

Tepung biji alpukat mengandung antioksidan yang tinggi sehingga dapat 

digunakan sebagai bahan tambah pangan (BTP) alami pada makanan. Namun 

kendala utama dalam penggunaan biji alpukat sebagai BTP adalah rasanya yang 

cukup pahit. Oleh sebab itu, strategi yang dapat dilakukan untuk mengurangi 

rasa pahit dalam tepung biji alpukat dengan menambahkan tepung biji alpukat 

pada makanan yang memiliki cita rasa manis seperti smoothies, sereal, biskuit, 

dan cookies. 

Tepung biji alpukat memiliki karakteristik rasa yang khas yaitu rasa biji 

alpukat serta memiliki karakteristik fisik berwarna coklat dan tidak memiliki 

aroma yang khas. Kelebihan tepung biji alpukat yaitu memiliki kandungan 

antioksidan yang tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan. Tepung biji alpukat 

digunakan untuk bahan pangan dengan konsentrasi terbatas untuk menambah 

nutrisi dari produk makanan yang berkualitas tinggi. 

 

 

2.3 Konsep Kacang Merah 

2.3.1 Gambaran Umum 

Kacang merah merupakan salah satu jenis pangan nabati berupa kacang – 

kacangan. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) bukan merupakan tanaman asli 

Indonesia, namun banyak ditemukan di indonesia. Asal tanaman ini diyakini dari 

dari Amerika Tengah dan Amerika Selatan. Penyebaran tanaman kacang merah 
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dari Amerika ke Eropa dimulai pada abad ke-16. Pusat penyebarannya dimulai 

di Inggris (1594) dan menyebar ke negara-negara Eropa, Afrika, bahkan 

Indonesia. 

 

Gambar 2.2 Kacang Merah 

(Sumber: (Lucky, 2021)) 

Kacang merah memiliki batang pendek dengan tinggi berkisar 30cm. 

batang tanaman umumnya berbuku – buku, yang sekaligus merupakan tempat 

untuk melekat tangkai daun. Biji kacang merah berbentuk bulat agak panjang, 

berwarna merah atau merah berbintik-bintik putih. Kacang merah banyak 

ditanam di Indonesia. Varietas kacang merah yang beredar di pasaran jumlahnya 

sangat banyak dan beraneka ragam. Adapun klasifikasi kacang merah menurut 

USDA (Unites State Departement of Agriculture) (2015) 

Kingdom  : Plantae 

 

Divisi : Spermatophyta 

Sub Divisi : Angiospermae 

Kelas : Dicotyledoneae 

Ordo   : Rosales 

Famili : Leguminoseae 

Sub Famili: Papilionoideae 

Genus : Phaseolus 
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Spesies   : Phaseolus vulgaris L 

Mengonsumsi kacang merah memiliki banyak manfaat, salah satunya 

adalah tidak mengandung kolesterol (Rahmawati Ayu, 2023). Mengonsumsi 

kacang merah dapat mencegah resiko diabetes karena kandungan karbohidrat 

kompleksnya mempunyai nilai indeks glikemik yang rendah. Kacang merah juga 

membantu pematangan sel darah merah, membantu sintesa DNA dan RNA, serta 

menurunkan level homosistein dalam pembuluh arteri sehingga mengurangi 

resiko penyakit jantung dengan kandungan folat dan vitamin B6 (Permatasari & 

Purwanti, 2018). 

Kandungan gizi pada kacang merah sangat baik bagi kesehatan tubuh 

manusia. Kacang merah juga mengandung senyawa polifenol bioaktif berupa 

prosianidin berkisar 7 – 9% terutama pada bagian kulitnya. Polifenol memiliki 

efek antibakteri yaitu efek penghambatan terhadap bakteri patogen. Kandungan 

gizi kacang merah dapat dilihat pada tabel 2.5 

Tabel 2.5 Kandungan Gizi 100g Kacang Merah 
 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi 171 kal 

Protein 11.0 g 

Lemak 2.2 g 

Karbohidrat 28.0 g 

Serat 2.1 g 

Kalsium (Ca) 293 mg 

Fosfor (P) 134 mg 

Besi (Fe) 3.7 mg 

Natrium (Na) 7 mg 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

Berdasarkan penelitian Ma’aruf dan Lindawati (2020) ekstrak kacang 

merah dengan dosis 0,063 g/200 g berat badan, 0,126 g/200 g berat badan, dan 
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0,252 g/20 g berat badan, mampu menurunkan kadar glukosa darah tikus wistar 

jantan yang diberi beban glukosa. 

2.3.2 Tepung Kacang Merah 

 

Tepung kacang merah mengandung 100% kacang merah tanpa ada bahan 

tambahan. Kacang merah dalam bentuk tepung memiliki banyak kelebihan, 

antara lain memiliki masa simpan lebih panjang, dapat digunakan secara luas 

untuk mengembangkan produk pangan dan nilai gizi serta dapat meningkatkan 

mutu produk. Tepung kacang merah diolah dengan berbagai cara seperti 

perendaman, pengeringan dan penggilingan yang kemudian menjadi tepung. 

Pengolahan kacang merah menjadi tepung merupakan salah satu alternatif 

produk setengah jadi yang direkomendasikan, karena tahan lebih lama dan 

mudah bercampur dengan tepung lainnya, serta kaya akan nutrisi. Tepung 

kacang merah dapat meningkatkan kualitas gizi pada suatu produk pangan dan 

dapat digunakan untuk mengurangi penggunaan tepung terigu. 

Tabel 2.6 Kandungan Gizi 100g Tepung Kacang Merah 
 

Kandungan Gizi Jumlah 

Kadar Protein 16,2 g 

Kadar Lemak 6,60 g 

Kadar Karbohidrat 67,5 g 

Kadar Air 3,48 % 

Kadar Abu 1,82 % 

Kadar Serat 3,76 g 

Sumber: Zaddana, et al. (2021) 

 

 

 

2.4 Konsep Cookies 

 

2.4.1 Gambaran Umum 

 

Cookies merupakan salah satu jenis makanan ringan yang diminati 

masyarakat. Cookies adalah kue yang terbuat dari terigu serta terdapat tambahan 
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bahan lainnya, yakni gula, telur ayam, vanilli, margarin/butter, dan baking 

powder/baking soda. Cookies memiliki tekstur renyah dan tidak mudah hancur 

seperti kue kering pada umumnya. 

 
Gambar 2.3 Cookies 

(Sumber: (Tvirbickis, 2014)) 

 

Salah satu produk pangan yang tahan lama daya simpannya adalah 

cookies, produk pangan tersebut dapat bertahan selama 3 – 6 bulan. Secara 

umum, cookies memiliki tekstur yang renyah, rapuh, kering, dan berwarna 

kuning kecoklatan atau sesuai dengan bahan yang digunakan. Cookies juga 

memiliki aroma yang kuat dan rasa yang lezat, gurih, dan manis. 

Menurut SNI 01-2973-2011 biskuit dibagi menjadi 4 jenis, yaitu biskuit 

keras, crackers, wafer, dan cookies. Cookies merupakan salah satu jenis biscuit 

yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah nila 

dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat (BSN, 2022). Syarat 

mutu cookies di Indonesia menurut SNI 2973-2022 dapat dilihat pada tabel 2.7. 

Tabel 2.7 Syarat Mutu Cookies 
 

Kriteria Uji Satuan Klasifikasi 

Keadaan   

Warna - Normal 

Bau - Normal 

Rasa - Normal 

Kadar air % Maksimum 5 

Abu tidak larut dalam asam % Maksimum 0,1 

Protein (N × 5,7) % Minimum 4,5 
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Kriteria Uji Satuan Klasifikasi 

Bilangan asam Mg KOH/g lemak Maksimum. 2,0 

Cemaran logam berat   

Timbal (Pb) mg/kg Maksimum 0,50 

Kadmium (Cd) mg/kg Maksimum 0,20 

Timah (Sn) mg/kg Maksimum 40 

Merkuri (Hg) mg/kg Maksimum 0,05 

Arsen (As) mg/kg Maksimum 0,50 

Cemaran Mikroba   

Angka lempeng total koloni/g Maksimum 2 × 106 

Enterobacteriaceae koloni/g Maksimum 2 × 102 

Salmonella  NA 

Staphylococcus aureus koloni/g Maksimum 2 × 104 

Kapang dan kamir koloni/g Maksimum 2 × 104 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 2022 

 

2.4.2 Faktor Yang Mempengaruhi Kualitas Cookies 

 

Cookies dalam proses pembuatannya memiliki beberapa faktor yang 

mempengaruhi kualitas cookies diantaranya adalah 

1. Faktor Bahan 

 

Bahan yang digunakan dengan kualitas baik dilihat dari segi fisiknya 

meliputi warna dan aroma. Jika kualitas bahan yang digunakan baik maka 

akan menghasilkan kualitas cookies yang baik, sebaliknya jika bahan yang 

digunakanmemiliki kualitas kurang baik maka cookies yang dihasilkan juga 

kurang baik. 

2. Faktor Proses Pembuatan 

 

Beberapa tahapan dalam proses pengolahan makanan sangat penting 

untuk diperhatikan proses pengolahannya. Maka sama halnya dengan proses 

pembuatan cookies. Bahan – bahan cookies dicampur secara rata untuk 

mendapatkan adonan yang bagus. Ketika mencampur adonan cookies 

sebaiknya jangan terlalu lama agar adonan tidak lembek sehingga mudah 

dibentuk. 
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3. Faktor Pemanggangan 

 

Tebal tipisnya cookies akan mempengaruhi waktu proses pemanggangan 

karena semakin tebal cookies maka semakin lama matang, maka dari itu saat 

mencetak adonan perlu memperhatikan ketebalan serta keseragaman bentuk 

agar dapat matang secara merata. Pada proses pemanggangan cookies oven 

dipanaskan dengan waktu 10 – 15 menit menggunakan suhu 150C, apabila 

suhu oven sudah stabil maka cookies di panggang selama 15 menit. Hasil 

cookies yang baik dapat diperoleh ketika mengeluarkan dari oven dalam 

keadaan lembek. Selanjutnya cookies dipindahkan dari loyang dalam 

keadaan masih hangat, untuk menjaga kemungkinan terjadi kerusakan. 

4. Faktor Penyimpan 

 

Penyimpanan merupakan hal yang utama dalam menentukan keamanan 

dan mutu dari aspek mikrobiologi. Kondisi penyimpanan produk pangan 

dapat memberlambat kerusakan produk, memperpanjang umur simpan, dan 

menjaga atau meningkatkan kualitas keamanan pangan. 

2.4.3 Bahan Pembuatan Cookies 

 

Beberapa bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan cookies secara umum 

yaitu tepung terigu, butter/margarin, gula dan telur. 

1. Tepung terigu 

 

Tepung terigu adalah tepung yang paling umum diguanakan pada 

pembuatan cookies. Kata “Terigu” dalam Bahasa Indonesia diserap dari 

bahasa portugis “Trigo” yang artinya gandum. Tepung terigu merupakan 

tepung yang berasal dari biji gandum yang telah dicuci, dikupas sekamnya, 
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digiling dan diputihkan sampai terbentuk tepung terigu yang berwarna putih 

dan halus (Kinanthi, et al. 2021). Karakteristik tepung terigu berbeda 

dengan tepung lainnya. 

Menurut jenisnya tepung terigu dibedakan menajdi 3 macam yaitu 

tepung terigu protein rendah (soft wheat), tepung terigu protein sedang 

(medium wheat), dan tepung terigu protein tinggi (hard wheat). Dalam 

pembuatan cookies atau kue kering tepung yang digunakan adalah tepung 

terigu protein rendah (8 – 9%) dan tepung terigu protein sedang (9 – 10%) 

selain kandungan protein dan gluten yang rendah tepung terigu tersebut 

memiliki daya serap air yang rendah. Berikut ini merupakan kandungan 

tepung terigu dalam 100 gram. 

Tabel 2.8 Kandungan Gizi Tepung Terigu per 100 gram 
 

No Kandungan Gizi Jumlah 

1 Air 11,8 g 

2 Energi 333 kkal 

3 Protein 9,0 g 

4 Lemak 1,0 g 

5 Karbohidrat 77,2 g 

6 Serat 0,3 g 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017 

2. Margarin 

 

Margarin merupakan jenis lemak yang biasanya digunakan dalam 

pembuatan cookies. Menurut Standart Nasional Indonesia (SNI 3540:2014), 

margarin adalah produk pangan berbentuk emulsi padat, semi padat atau 

cair, yang dibuat dari lemak makan dan atau minyak nabati dan air dengan 

atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan 

yang diizinkan. 
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Fungsi margarin dalam pembuatan cookies dapat meningkatkan nilai 

gizi, memberikan aroma harum, melembabkan adonan dan menghambat 

pembusukan sehingga memperpanjang masa simpan produk cookies. 

Margarin cenderung lebih banyak digunakan pada pembuatan cookies 

karena harganya relatif lebih murah daripada butter. 

3. Gula 

 

Gula merupakan bahan yang paling banyak digunakan dalam pembuatan 

cookies. Jumlah gula yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat 

berpengaruh terhadap tekstur dan penampilan. Selain berfungsi pemberi rasa 

manis pada proses pembuatan cookies gula juga berfungsi memperbaiki 

tekstur, memberikan warna pada permukaan cookies dan mempengaruhi 

nilai gizi cookies. 

Gula halus merupakan gula yang biasanya digunakan untuk membuat 

cookies karena jenis gula ini akan menghasilkan kue berpori – pori kecil dan 

halus. Apabila gula yang digunakan terlalu banyak cookies akan cepat 

menjadi browning akibat reaksi dari karamelisasi. Gula hanya digunakan 

50% dari takaran tepung terigu yang digunakan. 

4. Telur 

 

Telur yang digunakan dalam pembuatan cookies adalah telur ayam ras. 

Pemilihan telur yang baik adalah telur yang masih baru, tidak retak, dan 

tidak ada kotoran yang menempel. Telur yang baru ditandai dengan putih 

telur yang masih kental dan kuning telur bulat dan utuh. Dalam pembuatan 

cookies  telur  berfungsi  sebagai  pengikat  bahan  –  bahan  lainnya, 
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memberikan kelembaban, menambah nilai gizi, memberikan rasa gurih, dan 

membuat aroma cookies lebih harum. 

 

 

2.5 Konsep Uji Mutu Organoleptik 

 

2.5.1 Gambaran Umum 

 

Uji organoleptik atau biasa disebut uji sensori adalah suatu metode 

pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 

mengukur daya terima terhadap suatu produk makanan. Uji organoleptik 

memiliki peran penting dalam mencapai kualitas produk. Uji organoleptik dapat 

memberikan bukti kebusukan, kemunduran mutu dan kerusakan lainnya dari 

suatu produk. 

Syarat – syarat yang harus dipenuhi dalam uji sensori atau uji organoleptik 

adalah adanya sampel, kehadiran panelis, dan pernyataan yang jujur. Saat 

penilaian bahan makanan, sifat sensorik lah yang menentukan apakah suatu 

produk dapat diterima. Penilaian panca indera terbagi dalam 6 tahap, yaitu 

pertama menerima bahan, mengenali bahan, mengklasifikasikan sifat – sifat 

bahan, mengingat kembali bahan yang telah diamati, dan menyatakan kembali 

sifat sensori produk tersebut. 

Kelebihan uji organoleptik yaitu, pertama memiliki relevansi yang tinggi 

dengan mutu produk karena berhubungan langsung dengan selera, kedua metode 

yang digunakan cukup mudah dan cepat dilakukan, ketiga hasil pengukuran dan 

pengamatan diperoleh dengan cepat. Sedangkan kekurangan uji ini yaitu, 

beberapa sifat sensori atau panca indera terkadang tidak dapat dideskripsikan, 

manusia yang dijadikan panelis terkadang dapat dipengaruhi oleh kondisi fisik 
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dan mental sehingga panelis menjadi jenuh dan kepekaan menurun, dan dapat 

terjadi salah komunikasi antara manajer dan panelis. 

2.5.2 Jenis Uji Mutu Organoleptik 

 

Terdapat tiga jenis uji organoleptik, yaitu: 

 

1. Uji Pembedaan (Discriminative Test) 

 

Uji pembedaan digunakan untuk memeriksa apakah ada perbedaan 

diantara contoh yang disajikan. Diantara uji pembeda terdapat uji 

perbandingan pasangan (Paired comparation test) dimana para panelis 

diminta untuk menyatakan apakah terdapat perbedaan antara contoh yang 

disajikan yaitu uji duo-trio dan uji segitiga. Uji duo-trio terdiri dari 3 jenis 

contoh (dua sama, satu berbeda) disajikan dan para panelis diminta untuk 

memilih contoh yang sama dengan standart. Uji segitiga hampir sama dengan 

uji duo-trio tetapi tidak ada standart yang sudah ditentukan dan panelis harus 

memilih satu produk yang berbeda. Sedangkan uji rangking adalah uji yang 

dilakukan oleh panelis untuk merangking sampel – sampel berkode sesuai 

dengan urutannya untuk suatu sifat sensori tertentu. 

2. Uji Deskriptif (Descriptive Test) 

 

Uji deskriptif digunakan untuk menentukan sifat dan intensitas perbedaan 

suatu produk. Uji deskriptif terdiri dari uji skoring atau skaling dan Flavor 

Profile & Texture Profile Test dan Qualitative Descriptive Analysis (QDA). 

Uji skoring dilakukan dengan pendekatan skala atau skor yang dihubungkan 

dengan deskripsi tertentu dari suatu produk. Dalam uji skoring, angka 

digunakan untuk menilai intensitas produk dengan susunan meningkat atau 

menurun.  Uji  flavor  profile  &  texture  profile  test  digunakan  untuk 
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menguraikan karakteristik aroma dan rasa produk makanan serta 

menguraikan karakteristik tekstur makanan. Uji ini dapat digunakan untuk 

mendeskripsikan secara lengkap suatu produk makanan dengan melihat 

perbedaan contoh diantara produk, melakukan identifikasi khusus dan 

memperlihatkan perubahan intensitas dan kualitas tertentu. Sedangkan uji 

qualitatif descriptive analysis digunakan untuk menilai karakteristik mutu 

sensori dalam bentuk angka kuantitiatif. 

3. Uji Afektif (Affective Test) 

 

Uji afektif didasarkan kepada pengukuran kesukaan atau pengukuran 

tingkat kesukaan relatif. Hasil yang diperoleh adalah penerimaan (diterima 

atau ditolak), kesukaan (tingkat suka/tidak suka), pilihan (pilih satu dari yang 

lain) terhadap produk. Metode ini terdiri atas Uji Perbandingan Pasangan 

(Paired Comparation), Uji Hedonik dan Uji Ranking. 

2.5.3 Uji Hedonik 

Uji hedonik juga disebut uji kesukaan. Pada uji ini panelis diminta 

pernyataan pribadinya terhadap kesukaan atau ketidaksukaan. Tingkat kesukaan 

disebut dengan skala hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan menurut 

rentangan skala yang dikehendakinya. Skala hedonik dapat juga diubah menjadi 

skala numerik dengan angka mutu menurut tingkat kesukaan panelis. Dengan 

adanya data numerik maka dapat dilakukan analisis secara statistik. Skala 

hedonik dapat digunakan untuk mengetahui perbedaan, sehingga uji ini sering 

digunakan untuk menilai secara organoleptik terhadap jenis produk pangan dan 

pengembangannya. Uji hedonik juga banyak digunakan untuk menilai produk 

akhir. 
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2.5.4 Jenis Panelis 

Panel diperlukan untuk melakukan suatu uji organoleptik. Dalam penilaian 

suatu mutu atau menganalisis sifat – sifat sensori suatu bahan, panel hanya 

bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel terdiri dari individu atau kelompok 

yang bertugas menilai sifat atau mutu suatu bahan berdasarkan kesan subjektif. 

Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis. Terdapat tujuh macam 

panelis dalam penilaian organoleptik. Perbedaan ketujuh panelis tersebut 

didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik. 

1. Panelis Perseorangan 

 

Panelis perseorangan adalah orang yang berkualifikasi tinggi/ahli 

dengan kepekaan spesifik yang sangat tinggi, diperoleh melalui bakat atau 

latihan – latihan yang sangat intensif. Panelis perseorangan sangat mengenal 

sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai 

metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan 

menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, 

penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panel perseorangan biasanya 

digunakan untuk mendeteksi jangan yang tidak terlalu banyak dan 

mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada seorang. 

2. Panelis Terbatas 

 

Panelis terbatas terdiri dari 3 hingga 5 orang yang memiliki kepekaan 

tinggi sehingga bias bisa lebih dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik 

faktor – faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara 

pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir suatu produk. 

Keputusan dari panelis ini diambil dari hasil diskusi dengan anggotannya. 
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3. Panelis Terlatih 

Panelis terlatih terdiri dari 15 sampai 25 orang yang memiliki kepekaan 

cukup baik. Seleksi dan latihan – latihan dilakukan untuk menjadi panelis 

terlatih. Panelis terlatih dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak 

terlampau spesifik. Keputusan dari panelis ini diambil setelah data dianalisis 

secara bersama. 

4. Panelis Agak Terlatih 

 

Panelis agak terlatih terdiri dari 15 sampai 25 orang yang sebelumnya 

dilatih untuk mengetahui sifat – sifat tertentu. Panelis agak terlatih dapat 

dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. 

Sedangkan data yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam 

keputusannya. 

5. Panelis Tidak Terlatih 

 

Panels tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 

berdasarkan jenis suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panelis tidak 

terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang sederhana 

seperti sifat kesukaan, oleh karena itu panelis ini biasanya dari orang 

dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita. 

6. Panelis Konsumen 

 

Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 

target pemasaran komoditi. Panelis ini memiliki sifat yang sangat umum dan 

dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelempok tertentu. 
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7. Panelis Anak – Anak 

Panelis yang menggunakan anak – anak berusia 3 – 10 tahun adalah 

panelis yang khas. Biasanya panelis anak – anak digunakan untuk menilai 

produk makanan yang disukai anak – anak seperti permen, es krim dan 

lainnya. 

 

 

2.6 Konsep Flavonoid 

 

2.6.1 Gambaran Umum 

 

Flavonoid merupakan salah satu kelompok senyawa metabolit sekunder 

yang paling banyak ditemukan di dalam jaringan tanaman. Flavonoid pada 

tanaman berperan memberikan warna, rasa pada biji, bunga dan buah serta 

aroma (Alfaridz, et al. 2018). Flavonoid berasal dari polifenol dan termasuk 

dalam golongan senyawa fenol yang tersusun oleh 15 atom karbon sebagai inti 

dasarnya dengan struktur kimia C6-C3-C6. Struktur flavonoid dapat ditunjukkan 

pada gambar 2.6 

Gambar 2.4 Struktur Flavonoid 

(Sumber: (Redha, 2010)) 

Struktur flavonoid terdiri atas satu cincin aromatik A, satu cincin aromatik 

B, dan cincin di tengah berupa heterosiklik yang mengandung oksigen dan 

bentuk teroksidasi cincin ini dijadikan dasar pembagian flavonoid dalam sub 
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kelompoknya. Berbagai jenis senyawa, kandungan dan aktivitas antioksidatif 

flavonoid sebagai salah satu kelompok antioksidan alami yang terdapat pada 

sereal, sayur dan buah – buahan Redha, 2010). 

2.6.2 Klasifikasi 

 

Flavonoid diklasifikasikan berdasarkan struktur kimia serta biosintesisnya. 

Struktur dasar flavonoid terdiri dari dua gugus aromatik yang di hubungkan 

dengan jembatan karbon (C6-C3-C6). Flavonoid diklasifikasikan sebagai berikut: 

1. Flavon 

 

Flavon merupakan flavonoid yang sering ditemukan pada daun, buah 

dan bunga dalam bentuk glukosida. Ada beberapa contoh senyawa flavon 

yaitu apigenin, luteolin, luteolin-7-glukosida, akatekin dan baicalin. Struktur 

flavon sendiri terdiri dari ikatan rangkap antara posisi 2’dan3’, serta 

memiliki gugus hidroksil pada posisi 5 (Alfaridz dan Amalia, 2018). 

 

Gambar 2.5 Struktur Kerangka Flavon 

(Sumber: (Cushnie and Lamb, 2005)) 

2. Flavonol 

 

Flavonol dikenal sebagai 3-hidroksiflavon. Perbedaan flavonol dan 

flavon ada pada gugus di posisi 3 pada cincin C yang memungkinkan 

terjadinya glikosilasi. Gugus yang bertanggung jawab atas aktivitas flavonol 

karena ikatan rangkap konjugasi pada nomor 2’ dan 3’ adalah gugus 
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aromatik cincin B, yang memiliki kemampuan untuk perpindahan elektron 

dari cincin B menuju radikal bebas dan memecahnya. Antioksidan adalah 

aktivitas farmakologi dari flavonol (Alfaridz dan Amalia, 2018). 

 
Gambar 2.6 Struktur Kerangka Flavonol 

(Sumber: (Cushnie and Lamb, 2005)) 

3. Flavanon 

 

Flavanon paling banyak ditemukan pada famili Compositae, 

Leguminosae, dan Rutaceae. Terdapat pada akar, batang, bunga, buah, biji, 

dan rizoma. Flavonon juga disebut sebagai dihidroflavon. Cincin C tak 

jenuh adalah ciri dari flavon, cincin C memiliki ikatan rangkap diantara 

posisi 2 dan 3 hal tersebut yang membedakannya dengan flavonon. Aktivitas 

famakologi flavonon adalah sebagai antioksidan dan anti inflamasi. Sebagai 

antioksidan, flavanon berperan dalam menangkap radikal bebas melalui 

gugus OH-nya. Di sisi lain, sebagai anti inflamasi flavonon menghambat 

pembentukan sitokin proinflamasi pada makrofag dan mengurangi produksi 

nitrat dan nitrit yang merupakan indikator pada proses inflamasi (Alfaridz 

dan Amalia, 2018). 
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Gambar 2.7 Struktur Kerangka Flavanon 

(Sumber: (Cushnie and Lamb, 2005)) 

4. Flavanol 

 

Flavanol dikenal sebagai dihidroflavonol/katekin yang merupakan 

turunan 3-hidroksi dari flavon. Perbedaan yang terlihat dari flavonol yaitu 

tidak memiliki ikatan rangkap pada posisi 2 dan 3 serta gugus hidroksi yang 

selalu menempel pada posisi 3 cincin C (Alfaridz dan Amalia, 2018). 

 
Gambar 2.8 Struktur Kerangka Flavonol 

(Sumber: (Cushnie and Lamb, 2005)) 

5. Antosianidin 

Antosianidin paling umum ditemukan adalah aglikon dengan struktur 

dasarnya flavylium. Berbeda dengan flavonoid lainnya, kecuali flavanol, 

antosianidin tidak membawa gugus keton pada posisi 4 cincin C. 

Antosianidin berperan penting pada penyakit kardiovaskular dengan 

mekanisme menekan ekspresi pada vascular endotheliat growth factor 

(VEGF), dengan mengaktivasi protein kinase p38 mitogen dan kinase pada 

c-Jun N-terminal (JNK) (Alfaridz dan Amalia, 2018). 
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Gambar 2.9 Struktur Kerangka Antosianidin 

(Sumber: (Cushnie and Lamb, 2005)) 

6. Kalkon 

 

Kalkon merupakan flavonoid yang unik karena dibedakan dengan tidak 

adanya cincin aromatik C yang merupakan basis rangka dari flavonoid itu 

sendiri. Senyawa kalkon terdiri dari phloridzin, arbutin, phloretin, dan 

chlarconaringenin (Alfaridz dan Amalia, 2018). 

 

Gambar 2.10 Struktur Kerangka Kalkon 

(Sumber: (Cushnie and Lamb, 2005)) 

2.6.3 Peran Flavonoid 

 

Flavonoid dalam bidang kesehatan berperan sebagai anti bakteri, 

antioksidan, anti inflamasi, dan anti diabetes (Alfaridz dan Amalia, 2018). 

Flavonoid berperan sebagai antioksidan dan melindungi tubuh terhadap reactive 

oxygen species (ROS) (Jems, et al. 2022). Antioksidan merupakan zat yang 

dibutuhkan oleh tubuh yang secara umum dapat menghambat oksidasi lemak. 

Radikal bebas dihasilkan dari produk samping hasil proses pembentukan energi 

dalam tubuh. Antioksidan merupakan kelompok bahan kimia yang melindungi 

sistem biologis terhadap potensi efek berbahaya dari proses atau reaksi oksidasi 
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dengan berbagai cara, flavonoid dapat mencegah luka akibat radikal bebas 

(Arifin dan Ibrahim, 2018). 

Flavonoid dapat menangkap langsung radikal bebas. Flavonoid dioksidasi 

oleh radikal dan menghasilkan radikal yang lebih stabil dan tidak reaktif. 

Artinya, flavonoid dapat menstabilkan spesies oksigen reaktif melalui reaksi 

dengan senyawa aktif radikal bebas. Flavonoid dapat menangkap radikal bebas 

secara langsung melalui sumbangan atom hidrogen. Radikal dibuat tidak aktif, 

dimana R* adalah radikal bebas dan FI-O* adalah radikal fenoksil (Arifin dan 

Ibrahim, 2018). 

 

Gambar 2.11 Penangkapan spesies oksigen reaktif (ROS) 

(sumber: (Pietta, 2000)) 

 

Aktivitas antioksidan invitro flavonoid bergantung pada penataan gugus 

fungsi pada struktur intinya. Aktivitas antioksidan invitro dapat ditingkatkan 

melalui polimerisasi menomer flavonoid. Konfigurasi dan jumlah total gugus 

hidroksil secara substansial mempengaruhi mekanisme aktivitas antioksidan. 

Konfigurasi hidroksil cincin B adalah yang paling banyak menentukan 

penangkapan ROS, sedangkan substitusi cincin A dan C memiliki dampak kecil 

konstanta laju penangkapan radikal anion superoksida (Arifin dan Ibrahim, 

2018). 
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Flavonoid berperan penting dalam meningkatkan aktivitas enzim 

antioksidan dalam mekanisme diabetes (Riyanti, et al. 2019). Pemberian 

antioksidan merupakan usaha menghambat produksi radikal bebas intraseluler 

atau meningkatkan kemampuan enzim pertahanan terhadap radikal bebas guna 

mencegah munculnya stres oksidatif dan komplikasi vaskular terkait diabetes 

(Prawitasari, 2019). 

Didalam sel HepG2 terdapat Sodium-Glucose Contransporter (SGLT). 

Pada penderita diabetes SGLT mengalami mutasi dan menyebabkan keadaan 

hiperglikemi. Flavonoid memiliki gugus C-Aryl-glucoside yang menginhibisi 

SGLT dengan mekanisme memutus ikatan glikosida pada SGLT (Washburn, 

2009). Kalkon merupakan flavonoid yang dianggap memiliki potensi sebagai 

antidiabetes karena efektif sebagai Alfa-glukosidase yang berfungsi mengatur 

homeostatis gula (Hummel et al., 2012). Secara umum, flavonoid menstimulasi 

enzim yang ada pada manusia dengan mekanisme pada tabel dibawah ini: 

Tabel 2.9 Mekanisme Flavonoid Dalam Mencegah Diabetes 
 

Stimulasi Enzim Mekanisme 

a-glucosidase Memecah karbohidrat, membantu absorbsi 

karbohidrat dan meningkatkan sensitivitas insulin 

Aldose reductase Memecah glukosa pada jalur polyol 

PPAR-g Membantu meregulasi asam lemak dan 

metabolisme glukosa 

Sumber: (Alfaridz dan Amalia, 2018) 

 

2.6.4 Metode Analisis Flavonoid 

 

1. Metode DPPH 

 

Metode DPPH adalah metode kalorimetri yang efektif dan cepat untuk 

memperkirakan aktivitas antioksidan. Uji kimia ini secara luas digunakan 
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dalam penelitian produk alami untuk isolasi antioksidan fitokimia dan untuk 

menguji seberapa besar kapasitas ekstrak dan senyawa murni dalam 

menyerap radikal bebas. Metode DPPH berfungsi sebagai pengukur elektron 

tunggal seperti aktivitas transfer hidrogen sekaligus untuk mengukur 

aktivitas penghambatan radikal bebas. Metode DPPH merupakan metode 

yang sederhana, cepat, mudah, dan menggunakan sampel dalam jumlah 

yang sedikit dengan waktu yang singkat. Selain itu metode ini terbukti 

akurat dan praktis 

2. Metode spektrofotometer UV-Vis 

 

Spekfotometri merupakan salah satu cabang analisis instrumental yang 

membahas tentang interaksi atom atau molekul radiasi elektromagnetik 

(REM). Sesuai dengan namanya spekfotometri adalah alat yang terdiri dari 

spektometer dan fotometer. Spekfotometri merupakan salah satu metode 

analisis yang berdasarkan pada hasil interaksi atom atau molekul dengan 

radiasi elektromagnetik. Interaksi tersebut akan menghasilkan peristiwa 

berupa hamburan, serapan, dan emisi. 

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode yang digunakan untuk 

menguji sejumlah cahaya yang diabsorpsi pada setiap panjang gelombang di 

daerah ultraviolet dan tampak. Dalam instrument ini suatu sinar cahaya 

terpecah sebagian cahaya diarahkan melalui sel transparan yang 

mengandung pelarut. Ketika radiasi elektromagnetik dalam daerah UV-Vis 

melewati suatu senyawa yang mengandung ikatan-ikatan rangkap, sebagian 

dari radiasi biasanya diabsorpsi oleh senyawa. Hanya beberapa radiasi yang 

diabsorpsi, tergantung pada panjang gelombang dari radiasi dalam struktur 
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senyawa. Absorpsi radiasi disebabkan oleh pengurangan energi cahaya 

radiasi ketika electron dalam orbital dari rendah tereksitasi keorbital energi 

tinggi. Menurut Segara & Kurniawan, (2023) analisis kandungan flavonoid 

menggunakan metode total flavonoid, sebagai berikut: 

1. Pembuatan larutan 

 

a. Timbang 1 mg ekstrak, larutkan dalam 10ml aquades 

 

b. Timbang 1 mg standar flavonoid, larutkan dalam 10 ml aquades 

 

c. Timbang 10 gr AlCl3, larutkan dalam 100 ml metanol 

 

d. Timbang 5 gr NaNO2, larutkan dalam 100 ml aquades 

 

e. Timbang 4 gr NaOH, larutkan dalam 100 ml aquades 

 

2. Masukkan sampel kedalam tabung uji kemudian masukkan larutan 

kedalam tabung uji 

3. Inkubasi selama 10 menit 

 

4. Absorbsi dengan panjang gelombang 510nm 

 

5. Buat kurva kalibrasi dari hasil absorbansi standar flavonoid, sehingga 

didapat nilai dan rumus regeresinya 

6. Masukkan nilai rata-rata absorbansi sampel kedalam rumus regeresi 

 

7. Total flavonoid dihitung dengan rumus berikut 

𝑣 
𝐶 = 𝑐 × 

𝑚
 

Keterangan: C: Kadar total flavonoid (µg (standar flavonoid)/mg ekstrak) 

c: Konsentrasi sampel yang diambil (µg/ml) 

m: Berat sampel ekstrak (µg) 

v: Volume (ml) 
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BAB 3 

KERANGKA KONSEPTUAL DAN HIPOTESIS 

 

5.1 Kerangka Konseptual 
 

 

Keterangan: 

 

: Tidak Diteliti  : Berpengaruh 

 

: Diteliti : Berhubungan 

 

 

Gambar 3.1 Kerangka Konseptual Penelitian Analisis Kandungan Flavonoid Pada 

Cookies Tepung Biji Alpukat Dan Tepung Kacang Merah Sebagai Makanan 

Selingan Penderita Diabetes Melitus 
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5.2 Hipotesis 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah terdapat perbedaan kandungan 

flavonoid pada cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dari 2 

formulasi dengan daya terima terbaik. 
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BAB 4 

METODE PENELITITAN 

4.1 Desain Penelitian 

Desain penelitian yang digunakan adalah desain eksperimental. Penelitian ini 

menggunakan jenis penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan yang 

dilakukan yaitu membuat cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

kemudian dilakukan uji organoleptik dan uji kandungan flavonoid. 

 

 

4.2 Kerangka Kerja 
 

Gambar 4.1 Kerangka Kerja Penelitian Analisis Kandungan Gizi Flavonoid 

Cookies Tepung Biji Alpukat dan Tepung Kacang Merah 



 

4.3 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 12,19 dan 27 Juni 2024. Pembuatan 

cookies dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Terpadu Stikes Hang 

Tuah Surabaya. Uji kandungan flavonoid dilakukan di Laboratorium Terpadu 

Universitas Muhamadiyah Malang. Uji proksimat dilakukan di UPT 

Laboratorium Kesehatan Daerah Provinsi Jawa Timur. 

 

 

4.4 Sampel, dan Sampling Desain 

 

4.4.1 Sampel Penelitian 

 

Penelitian ini merupakan penelitian yang menganalisis kandungan 

flavonoid cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dengan 

beberapa formulasi, maka dari itu dibutuhkan panelis sebagai sampel penelitian. 

Sampel penelitian ini adalah panelis agak terlatih terdiri dari 28 orang. Panelis 

dalam pengambilan data uji kesukaan memiliki kriteria inklusi dan ekslusi, 

yaitu: 

1. Kriteria Inklusi 

 

a. Bersedia menjadi panelis 

 

b. Memenuhi persyaratan panelis agak terlatih 

 

c. Mahasiswa Prodi S1 Gizi Tingkat 3 dan 4 Stikes Hang Tuah 

Surabaya 

d. Berusia 20 – 23 tahun 

 

e. Dalam keadaan sehat ketika uji organoleptik berlangsung 

 

f. Tidak sedang flu, sehingga menganggu penilaian inderawi 
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g. Tidak sedang anosmia (hilangnya kemampuan menghirup secara 

sepenuhnya) 

h. Tidak ageusia (hilangnya fungsi indera pengecap secara total) 

 

i. Tidak merokok 

 

j. Tidak sedang mengkonsumsi obat – obatan tertentu yang 

mengakibatkan berkurangnya fungsi indera pengecap 

2. Kriteria Eksklusi 

 

a. Tidak dapat menyelesaikan uji organoleptik 

 

b. Panelis yang tidak melaporkan hasil uji secara lengkap 

 

c. Alergi bahan makanan seperti, telur dan kacang – kacangan. 

 

4.4.2 Teknik Sampling 

 

Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini adalah total sampling. 

Alasan memilih total sampling karena jumlah populasi kurang dari 100, maka 

seluruh populasi akan dijadikan sampel penelitian. Sampel penelitian ini 

terdapat 28 sampel panelis agak terlatih dan cookies. 

4.5 Identifikasi Variabel 

 

1. Variabel Bebas (Independent) 

 

Variabel bebas dalam penelitian eksperimen maupun tindakan tersebut 

berupa treatment (perlakuan) yang akan dikenakan pada subjek penelitian 

untuk dinilai dampaknya (hasil perubahannya). Variabel bebas pada penelitian 

ini adalah cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dari 2 

formulasi terbaik. 
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2. Variabel Terikat (Dependent) 

Variabel terikat pada penelitian ini adalah kandungan flavonoid dan uji 

daya terima. 

4.6 Definisi Operasional 

 

Tabel 4.1 Definisi Operasional 

 

Variabel 
Definisi 

Operasional 
Indikator Alat ukur Skala Skor 

Uji Mutu 

Organoleptik 

Tingkat 

penerimaan 

panelis terhadap 

cookies 

formulasi 

tepung biji 
alpukat dan 

tepung kacang 

merah 

Penilaian tingkat 

kesukaan/uji hedonik 

formulasi cookies: 

F0 = 100% (tepung 

terigu) 

 

F1 = 50:50 

(tepung biji 

alpukat:tepung 

kacang merah) 

 

F2 = 10:60:30 

(tepung terigu:tepung 

biji alpukat:tepung 

kacang merah) 

 
F3 = 10:65:25 

(tepung terigu:tepung 

biji alpukat:tepung 

kacang merah) 

 

F4 = 10:70:20 

(tepung terigu:tepung 

biji alpukat:tepung 

kacang merah) 

Kuesioner dengan 

atribut mutu 

- Warna 

- Aroma 

- Rasa 

- Tekstur 

Ordinal 5: sangat suka 
4: suka 

3: biasa/netral 
2: tidak suka 

1: sangat tidak 

suka 

Kandungan 

Flavonoid 

cookies tepung 

biji alpukat 

dan tepung 
kacang merah 

Kandungan 

flavonoid yang 

terdapat pada 2 

formulasi 

terbaik cookies 

Formulasi cookies: 
 

F0 = 100% (tepung 

terigu) 

 

F1 = 50:50 

(tepung biji 

alpukat:tepung 

kacang merah) 

 

F2 = 10:60:30 

(tepung terigu:tepung 

biji alpukat:tepung 

kacang merah) 
 

F3 = 10:65:25 

(tepung terigu:tepung 

biji alpukat:tepung 

- Timbangan 

Makan Digital 

- Spektrofotometri 

Rasio mgQE/g 
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Variabel 
Definisi 

Operasional 
Indikator Alat ukur Skala Skor 

  kacang merah) 

 

F4 = 10:70:20 

(tepung terigu:tepung 

biji alpukat:tepung 

kacang merah) 

   

 

 

4.7 Pengumpulan, Pengolahan dan Analisa Data 

 

4.7.1 Pengumpulan Data 

 

Pengumpulan data pada penelitian ini dimulai pada tahap persiapan, 

pembuatan produk, analisis kandungan flavonoid, uji organoleptik dan 

dokumentasi. 

1. Tahap Persiapan 

 

Langkah – langkah penelitian pada tahap persiapan sebagai berikut: 

 

a. Persiapan alat dan bahan pembuatan cookies 

 

Tabel 4.2 Alat dan Bahan Pembuatan cookies 

 

Alat Bahan 

Timbangan Digital Merek 

Cookmaster CMK-3230 

Tepung Terigu Merek Segitiga 

Biru 

Baskom Tepung Biji Alpukat 

Mixer Merek Philips 

HR1559/50 
Tepung Kacang Merah 

Oven Merek Kirin KBO-700C Gula Merek Gula Aren Semut 

Sendok Margarin Merek Blue Band 

Mangkok Telur 

Spatula  

Pisau  

Blender Merek Philips 

HR2222/00/AC 

 

Pengayakan  
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b. Pembuatan tepung biji alpukat 
 

Gambar 4. 2 Diagram Alir Pembuatan Tepung Biji Alpukat (Susilowati 

Ayu, et al. 2019) 

 

 

c. Pembuatan tepung kacang merah 
 

 

Gambar 4. 3 Diagram Alir Pembuatan Tepung Biji Alpukat (Widiawati, et 

al. 2022) 
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d. Pembuatan cookies dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah menjadi 5 formulasi 

Tabel 4.3 Formulasi Cookies 

 

   Formulasi   

Bahan F0 

(100:0:0) 

F1 

(0:50:50) 

F2 

(10:60:30) 

F3 

(10:65:25) 

F4 

(10:70:20) 

Tepung terigu (g) 200 gr 0 gr 20 gr 20 gr 20 gr 

Tepung biji 

alpukat (g) 
0 100 gr 120 gr 135 gr 140gr 

Tepung kacang 
merah (g) 

0 100 gr 60 gr 45 gr 40 gr 

Gula (g) 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 

Margarin/butter 
(g) 

100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 

Telur (g) 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 

 

 

2. Proses Pembuatan cookies 

 

Gambar 4.4 Diagram Alir Proses Pembuatan Cookies (Vista dan Putri, 

2014 dengan modifikasi) 
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3. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan terhadap cookies untuk mengetahui 

perbedaan tingkat warna, aroma, rasa, dan tekstur. Dalam uji organoleptik 

disajikan 5 sampel dan panelis diminta untuk menentukan sampel mana 

yang berbeda dari ke lima sampel yang disajikan. Metode pengujian yang 

dilakukan adalah metode hedonik oleh 28 panelis agak terlatih. Penelitian 

ini telah mendapatkan persetujuan dari Komite Etik Penelitian STIKES 

Hang Tuah Surabaya dengan nomor: PE/48/VII/2024/KEP/SHT. Dalam 

metode ini panelis diminta untuk memberikan penilaian warna, aroma, 

rasa, dan tekstur berdasarkan tingkat kesukaan. Skor yang digunakan 

adalah 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (biasa/netral), 2 (tidak suka), dan 1 

(sangat tidak suka). Kode sampel cookies dinyatakan sebagai berikut F0: 

719, F1: 137, F2: 597, F3: 034, dan F4: 270. Dapat dilihat pada tabel 4.4 

dibawah ini. 

Tabel 4.4 Tabel Uji Organoleptik 
 

Kode Sampel 
Penilaian 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

719     

137     

597     

034     

270     

 

Setelah dilakukan uji organoleptik, pemilihan perlakuan terbaik 

dilakukan menggunakan metode indeks efektivitas (De Garmo, et al. 

1984) yaitu dengan menggunakan uji pembobotan yang dilakukan oleh 

panelis berdasarkan tingkat kepentingan parameter cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah. 
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4.7.2 Pengolahan Data 

Data dikumpulkan menggunakan kuisioner untuk uji organoleptik dan data 

hasil pengujian flavonoid berupa hasil. Data yang terkumpul dilakukan metode 

pengumpulan data dan diolah dengan tahapan sebagai berikut: 

1. Pengolahan Data Uji Organoleptik 

 

Data uji organoleptik diperoleh dari kuesioner uji organoleptik berdasarkan 

penilaian warna, aroma, rasa dan tekstur diisi dengan skor yang telah di 

tentukan, skor 5 sangat suka, skor 4 suka, skor 3 netral/biasa, skor 2 tidak 

suka, skor 1 sangat tidak suka. Hasil data uji organoleptik yang terkumpul 

berdasarkan penilaian tersebut selanjutnya dilakukan uji metode indeks 

efektivitas (De Garmo) untuk menentukan perlakuan terbaik terhadap 

cookies. Langkah – langkah yang dilakukan untuk menentukan perlakuan 

terbaik dengan metode indeks efektivitas yaitu: 

a) Parameter diurutkan berdasarkan rangking kontribusi dari tertinggi ke 

terendah. 

b) Masing – masing parameter ditentukan bobot/skoring dari 0-1 sesuai 

dengan kepentingan setiap parameter. Bobot diberikan sesuai dengan 

tingkat kepentingan setiap parameter. 

c) Menghitung Nilai Bobot (BN) 

 

BN = 
Bobot atau skor perlakuan 

Jumlah total bobot 

d) Menghitung Nilai Indeks Efektifitas (NE) 

NE = 
Nilai Perlakuan−Nilai Terjelek  

Nilai Terbaik−Nilai Terjelek 

 
e) Menghitung Nilai Produk (NP) 

 

NP = Nilai Efektivitas × Bobot 
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f) Menjumlahkan Nilai Produk (NP) dari semua parameter pada setiap 

kelompok. Kelompok yang mempunyai nilai produk tertinggi adalah 

perlakuan terbaik pada kelompok parameter. Kelompok terbaik dipilih 

dengan perlakuan yang memiliki nilai produk tertinggi untuk parameter 

organoleptik. 

2. Pengolahan Data Kandungan Flavonoid 

 

Data kandungan flavonoid diperoleh dengan cara mengumpulkan produk 

cookies di Laboratorium Terpadu Universitas Muhamadiyah Malang 

kemudian peneliti menerima hasil berupa lampiran hard/soft file yang akan 

diolah uji statistik. 

4.7.3 Analisis Data 

1. Uji Organoleptik 

a. Analisis Univariat 

Analisis dilakukan pada cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah untuk mendapatkan hasil uji hedonik/tingkat kesukaan pada 5 

formulasi cookies. 

b. Analisis Bivariat 

 

Hasil data uji organoleptik dianalisis menggunakan uji ANOVA dengan 

taraf signifikan p<0,05, jika ada perbedaan yang signifikan antar 

kelompok perlakuan maka dilanjutkan dengan uji duncan. Uji duncan 

digunakan untuk menguji perbedaan diantara semua pasangan perlakuan 

yang mungkin tanpa memperhatikan jumlah perlakuan yang ada dari 

percobaan tersebut serta masih dapat mempertahankan tingkat nyata 

yang ditetapkan. 
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2. Uji Kandungan Flavonoid 

a. Analisis Univariat 

 

Analisis dilakukan untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan kadar 

flavonoid pada 2 formulasi cookies dengan daya terima terbaik 

berdasarkan hasil uji organoleptik. 

b. Analisis Bivariat 

 

Analisis statistik terhadap kadar flavonoid dilakukan menggunakan uji 

 

Independent T-test dengan nilai sig p<0,05. 

 

 

 

4.8 Etika Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan setelah mendapat surat rekomendasi dari Stikes Hang 

Tuah Surabaya. Penelitian ini dimulai dengan melakukan beberapa prosedur yang 

berhubungan dengan etika penelitian meliputi: 

1. Lembar Persetujuan (Informed Consent) 

 

Lembar persetujuan dibagikan kepada 28 panelis agak terlatih, sebelum 

uji organoleptik dilaksanakan agar responden mengetahui maksud dan 

tujuan penelitian, serta dampak yang akan terjadi selama dalam 

pengumpulan data. Responden yang bersedia menjadi panelis diminta untuk 

menanda tangani lembar persetujuan tersebut. 

2. Tanpa Nama (Anonimity) 

 

Peneliti tidak akan mencantumkan nama subjek pada lembar 

pengumpulan data untuk menjaga kerahasiaan maka responden dapat 

mengisi formulir uji organoleptik dengan menggunakan nama inisial. 
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3. Kerahasiaan (Confidentiality) 

Kerahasiaan informasi responden akan dijaga oleh peneliti dan 

dijamin kerahasiaannya. 

4. Keadilan (Justice) 

 

Dalam penelitian ini peneliti mengambil responden tanpa 

membedakan jenis kelamin, agama, suku, dan ras. 

5. Kemanfaatan (Beneficiency) 

 

Peneliti mengetahui jenis manfaatnya serta resiko yang akan terjalin 

pada responden. Penelitian bisa dilaksanakan jika manfaat yang diperoleh 

lebih besar dsripada resiko yang terjadi. 



 

BAB 5 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pada bab ini diuraikan tentang hasil penelitian dan pembahasan dari 

pengumpulan data tentang analisis kandungan flavonoid pada cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah sebagai makanan selingan penderita diabetes 

melitus. 

 

 

5.1 Hasil Penelitian 

 

Pengambilan data dilakukan pada tanggal 12, 19, dan 27 Juni 2024. Penelitian 

ini terdiri dari 2 tahap, tahap 1 dilakukan uji organoleptik atau daya terima oleh 26 

panelis agak terlatih terhadap 5 formulasi cookies tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah, panelis diminta untuk mengisi formulir uji organoleptik dengan 

skor 5: sangat suka; 4: suka; 3: netral/biasa; 2: tidak suka; dan 1: sangat tidak 

suka. Data hasil uji organoleptik kemudian di olah dan di uji statistik 

menggunakan uji One-Way Anova. Data yang terkumpul berdasarkan penilaian uji 

organoleptik dilanjutkan uji metode indeks efektivitas (De Garmo) untuk 

menentukan dua perlakuan terbaik cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah. 

Penelitian tahap ke 2 adalah melakukan uji kandungan flavonoid pada dua 

formulasi cookies dengan daya terima terbaik. Data hasil uji kandungan flavonoid 

pada cookies selanjutnya di uji statistik menggunakan uji Independent T-Test. 

Penelitian ini menggunakan lima formulasi yang terdiri dari: 

1. F0= 100% tepung terigu 

 

2. F1= 50% tepung biji alpukat dan 50% tepung kacang merah 
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3. F2= 10% tepung terigu, 60% tepung biji alpukat, dan 30% tepung kacang 

merah 

4. F3= 10% tepung terigu, 65% tepung biji alpukat, dan 25% tepung kacang 

merah 

5. F4= 10% tepung terigu, 70% tepung biji alpukat, dan 20% tepung kacang 

merah 

5.1.1 Gambaran Umum Tempat Penelitan 

 

Penelitian ini dilakukan di beberapa laboratorium, salah satunya adalah 

Laboratorium Terpadu Stikes Hang Tuah Surabaya untuk dilakukan uji daya 

terima cookies. Lokasi Laboratorium Stikes Hang Tuah berada di area (RSPAL) 

Dr. Ramelan Surabaya di jl Gadung No.1, Jagir, Kecamatan Wonokromo, Kota 

Surabaya, Jawa Timur. 

Laboratorium Terpadu Universitas Muhamadiyah Malang merupakan tempat 

uji kandungan flavonoid pada penelitian ini. Lokasi Laboratorium Terpadu 

Universitas Muhamadiyah Malang berada di Jl. Raya Tlogomas. 246 Tlogomas 

Lowokwaru, Babatan, Tegalgondo, Kec. Karang Ploso, Kota Malang, Jawa Timur. 

UPT Laboratorium Kesehatan Daerah Provinsi Jawa Timur tempat 

dilakukannya uji proksimat pada penelitian ini. Lokasi UPT Laboratorium 

Kesehatan Daerah Provinsi Jawa Timur berada di Jl. Bendul Merisi No.126, 

Bendul Merisi, Kec. Wonocolo, Surabaya, Jawa Timur. 

5.1.2 Data Hasil Penelitian 

Cookies pada umumnya merupakan kue kering yang berbentuk kecil, 

memiliki rasa manis, tekstur yang kurang padat dan renyah. Cookies dengan 

penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah memiliki karakteristik 
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warna yang lebih gelap dari pada cookies pada umumnya, perubahan warna 

cookies dapat dipengaruhi oleh penambahan tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah. Gambar cookies dapat dilihat dibawah ini. 

 

 
Cookies F0 

 

 

Cookies F1 

 

 

Cookies F2 

 

 
Cookies F3 

 

 
Cookies F4 

Gambar 5.1 Formulasi Cookies 

Cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah memiliki karakteristik 

yang berbeda antara F0 dengan F1, F2, F3, dan F4 pada atribut aroma, warna dan 

rasa. Aroma cookies F0 merupakan aroma khas cookies pada umumnya, 

sedangkan aroma cookies F1, F2, F3 dan F4 memiliki aroma khas dari tepung biji 

alpukat. Cookies F0 memiliki rasa manis, gurih sedangkan cookies F1, F2, F3, dan 

F4 memiliki rasa pahit, hal itu dapat terjadi karena penambahan tepung biji 

alpukat pada cookies. Setiap perlakuan cookies memiliki tekstur yang tidak jauh 

berbeda, artinya cookies dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah memiliki tekstur yang sedikit lebih keras daripada cookies tanpa 

penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah. Kombinasi 

penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah pada cookies 

menyebabkan perbedaan warna, aroma, rasa dan tekstur pada setiap perlakuan. 

1. Daya Terima Atribut Warna 

 

Penelitian tahap 1 yaitu melakukan uji daya terima terhadap lima formulasi 

cookies. Hasil uji daya terima atribut warna cookies dengan subtitusi tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah dapat dilihat pada gambar dibawah ini: 
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Gambar 5.2 Daya Terima Panelis Terhadap Atribut Warna 

Keterengan: 

- F0 100% tepung terigu 

- F1 50% tepung biji alpukat dan 50% tepung kacang merah 

- F2 10% tepung terigu, 60% tepung biji alpukat, dan 30% tepung kacang merah 
- F3 10% tepung terigu, 65% tepung biji alpukat, dan 25% tepung kacang merah 

- F4 10% tepung terigu, 70% tepung biji alpukat, dan 20% tepung kacang merah 

 

Gambar 5.2 menunjukkan hasil uji daya terima yang dilakukan oleh 26 

panelis dengan atribut warna, diketahui bahwa persentase cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah berdasarkan kategori skor yaitu, perlakuan F0 = 

sangat tidak suka 0%, tidak suka 1,9%, netral 5,1%, suka 10,6%, sangat suka 

7,7%. Perlakuan F1 = sangat tidak suka 0%, tidak suka 11,5%, netral 15,4%, suka 

6,7%, sangat suka 0,8%. Perlakuan F2 = sangat tidak suka 0%, tidak suka 5,8%, 

netral 19,2%, suka 7,7%, sangat suka 0%. Perlakuan F3 = sangat tidak suka 0%, 

tidak suka 11,5%, netral 17,9%, suka 4,8%, sangat suka 0,8%. Perlakuan F4 = 

sangat tidak suka 0%, tidak suka 5,8%, netral 17,9%, suka 5,8%, sangat suka 

2,3%. Berdasarkan kategori skor persentase perlakuan yang paling disukai adalah 

perlakuan F4 sedangkan yang paling tidak disukai perlakuan F3. 

5 
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Hasil uji One-Way Anova terhadap warna dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 

Tabel 5.1 Hasil Uji One-Way Anova Warna 

 

 

 

 

 

 
Keterangan: Angka yang ditandai superskrip yang tidak sama pada kolom menunjukkan perbedaan 

yang nyata (p<0,05). 

Berdasarkan tabel 5.1 dapat diketahui bahwa hasil uji One-Way Anova 

pada formulasi cookies terhadap daya terima warna ada perbedaan dan didapatkan 

nilai p = 0,000 (p< 0,05). Terdapat perbedaan nyata pada cookies maka 

dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) untuk melihat 

perbedaan pada warna. Uji Duncan menunjukkan adanya perbedaan nyata antar 

perlakuan. Perlakuan F0 menunjukkan perbedaan nyata dengan perlakuan F1, F2, 

F3, F4. 

2. Daya Terima Atribut Aroma 

 

Penelitian tahap 1 yaitu melakukan uji daya terima terhadap lima formulasi 

cookies. Hasil uji daya terima atribut aroma cookies dengan subtitusi tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah dapat dilihat pada gambar dibawah ini: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.3 Daya Terima Panelis Terhadap Atribut Aroma 
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Perlakuan Mean Signifikansi 

F0 4,15 ± 0,83b p value = 0,000 

F1 3,12 ± 0,81a  

F2 3,19 ± 0,63a  

F3 3,04 ± 0,77a  

F4 3,35 ± 0,84a  

 



68 
 

 

Keterengan: 

- F0 100% tepung terigu 

- F1 50% tepung biji alpukat dan 50% tepung kacang merah 

- F2 10% tepung terigu, 60% tepung biji alpukat, dan 30% tepung kacang merah 

- F3 10% tepung terigu, 65% tepung biji alpukat, dan 25% tepung kacang merah 

- F4 10% tepung terigu, 70% tepung biji alpukat, dan 20% tepung kacang merah 
 

Gambar 5.3 menunjukkan hasil uji daya terima yang dilakukan oleh 26 

panelis dengan atribut aroma, diketahui bahwa persentase cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah berdasarkan kategori skor yaitu, perlakuan F0 = 

sangat tidak suka 0%, tidak suka 1,9%, netral 5,1%, suka 14,4%, sangat suka 

4,6%. Perlakuan F1 = sangat tidak suka 3,8%, tidak suka 9,6%, netral 11,5%, suka 

8,7%, sangat suka 1,5%. Perlakuan F2 = sangat tidak suka 0%, tidak suka 13,5%, 

netral 15,4%, suka 4,8%, sangat suka 1,5%. Perlakuan F3 = sangat tidak suka 0%, 

tidak suka 7,7%, netral 17,9%, suka 6,7%, sangat suka 0,8%. Perlakuan F4 = 

sangat tidak suka 0%, tidak suka 9,6%, netral 15,4%, suka 8,7%, sangat suka 0%. 

Berdasarkan kategori skor persentase perlakuan yang paling disukai adalah 

perlakuan F1 sedangkan yang paling tidak disukai perlakuan F2. 

Hasil uji One-Way Anova terhadap warna dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 

Tabel 5.2 Hasil Uji One-Way Anova Aroma 

Perlakuan Mean Signifikansi 

F0 4,00 ± 0,74b p value = 0,000 

F1 3,23 ± 0,99a  

F2 3,08 ± 0,89a  

F3 3,19 ± 0,74a  

F4 3,15 ± 0,73a  

Keterangan: Angka yang ditandai superskrip yang tidak sama pada kolom menunjukkan perbedaan 

yang nyata (p <0,05). 

Berdasarkan tabel 5.2 dapat diketahui bahwa hasil uji One-Way Anova 

pada formulasi cookies terhadap daya terima aroma ada perbedaan dan didapatkan 

nilai p = 0,000 (p< 0,05). Terdapat perbedaan nyata pada cookies maka 

dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) untuk melihat 



69 
 

 

perbedaan pada warna. Uji Duncan menunjukkan adanya perbedaan nyata antar 

perlakuan. Perlakuan F0 menunjukkan perbedaan nyata dengan perlakuan F1, F2, 

F3, F4. 

3. Daya Terima Atribut Rasa 

 

Penelitian tahap 1 yaitu melakukan uji daya terima terhadap lima formulasi 

cookies. Hasil uji daya terima atribut rasa cookies dengan subtitusi tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah dapat dilihat pada gambar dibawah ini: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.4 Daya Terima Panelis Terhadap Atribut Rasa 

Keterengan: 

- F0 100% tepung terigu 

- F1 50% tepung biji alpukat dan 50% tepung kacang merah 

- F2 10% tepung terigu, 60% tepung biji alpukat, dan 30% tepung kacang merah 

- F3 10% tepung terigu, 65% tepung biji alpukat, dan 25% tepung kacang merah 

- F4 10% tepung terigu, 70% tepung biji alpukat, dan 20% tepung kacang merah 

 

Gambar 5.4 menunjukkan hasil uji daya terima yang dilakukan oleh 26 

panelis dengan atribut rasa, diketahui bahwa persentase cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah berdasarkan kategori skor yaitu, perlakuan F0 = 

sangat tidak suka 3,8%, tidak suka 0%, netral 1,3%, suka 10,6%, sangat suka 

10%. Perlakuan F1 = sangat tidak suka 15,4%, tidak suka 26,9%, netral 9%, suka 

1%, sangat suka 0%. Perlakuan F2 = sangat tidak suka 11,5%, tidak suka 23,1%, 

netral 10,3%, suka 1,9%, sangat suka 0,8%. Perlakuan F3 = sangat tidak suka 
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7,7%, tidak suka 28,8%, netral 6,4%, suka 1,9%, sangat suka 0%. Perlakuan F4 = 

sangat tidak suka 0,8%, tidak suka 25%, netral 7,7%, suka 3,8%, sangat suka 

1,5%. Berdasarkan kategori skor persentase perlakuan yang paling disukai adalah 

perlakuan F4 sedangkan yang paling tidak disukai perlakuan F1. 

Tabel 5.3 Hasil Uji One-Way Anova Rasa 

 

Perlakuan Mean Signifikansi 

F0 4,35 ± 0,89c p value= 0,000 

F1 2,19 ± 0,74a  

F2 2,46 ± 0,94ab  

F3 2,31 ± 0,73ab  

F4 2,73 ± 1,04b  

Keterangan: Angka yang ditandai subskrip yang tidak sama pada kolom menunjukkan perbedaan 

yang nyata (p<0,05). 

Berdasarkan tabel 5.3 dapat diketahui bahwa hasil uji One-Way Anova 

pada formulasi cookies terhadap daya terima rasa ada perbedaan dan didapatkan 

nilai p = 0,000 (p< 0,05). Terdapat perbedaan nyata pada cookies maka 

dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) untuk melihat 

perbedaan pada warna. Uji Duncan menunjukkan adanya perbedaan nyata antar 

perlakuan. Perlakuan F0 menunjukkan perbedaan nyata dengan perlakuan F1, F2, 

F3, F4. Perlakuan F1 menunjukkan perbedaan nyata dengan F0 dan F4 serta 

perlakuan F4 berbeda nyata dengan F0 dan F1 

4. Daya Terima Atribut Tekstur 

Penelitian tahap 1 yaitu melakukan uji daya terima terhadap lima formulasi 

cookies. Hasil uji daya terima atribut tekstur cookies dengan subtitusi tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah dapat dilihat pada gambar dibawah ini: 
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Gambar 5.5 Daya Terima Panelis Terhadap Tekstur 

Keterengan: 

- F0 100% tepung terigu 

- F1 50% tepung biji alpukat dan 50% tepung kacang merah 

- F2 10% tepung terigu, 60% tepung biji alpukat, dan 30% tepung kacang merah 
- F3 10% tepung terigu, 65% tepung biji alpukat, dan 25% tepung kacang merah 

- F4 10% tepung terigu, 70% tepung biji alpukat, dan 20% tepung kacang merah 

 

Gambar 5.5 menunjukkan hasil uji daya terima yang dilakukan oleh 26 

panelis dengan atribut tekstur, diketahui bahwa persentase cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah berdasarkan kategori skor yaitu, perlakuan F0 = 

sangat tidak suka 3,8%, tidak suka 17,3%, netral 10,3%, suka 3,8%, sangat suka 

3,1%. Perlakuan F1 = sangat tidak suka 11,5%, tidak suka 7,7%, netral 17,9%, 

suka 3,8%, sangat suka 0,8%. Perlakuan F2 = sangat tidak suka 11,5%, tidak suka 

19,2%, netral 10,3%, suka 3,8%, sangat suka 0,8%. Perlakuan F3 = sangat tidak 

suka 3,8%, tidak suka 13,5%, netral 9%, suka 9,6%, sangat suka 0,8%. Perlakuan 

F4 = sangat tidak suka 7,7%, tidak suka 9,6%, netral 11,5%, suka 6,7%, sangat 

suka 2,3%. Berdasarkan kategori skor persentase perlakuan yang paling disukai 

adalah perlakuan F4 sedangkan yang paling tidak disukai perlakuan F2. 
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Tabel 5.4 Hasil Uji One-Way Anova Tekstur 

 

Perlakuan Mean Signifikansi 

F0 3,04 ± 1,14a p value = 0,328 

F1 2,85 ± 0,96a  

F2 2,62 ± 1,02a  

F3 3,12 ± 0,99a  

F4 3,15 ± 1,12a  

Keterangan: *) Angka yang ditandai subskrip yang tidak sama pada kolom menunjukkan 

perbedaan yang nyata (p<0,05). 

Berdasarkan tabel 5.4 dapat diketahui bahwa hasil uji One-Way Anova 

pada formulasi cookies terhadap daya terima tekstur tidak ada perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan dengan nilai p = 0,328 (p> 0,05). 

5. Formulasi Daya Terima Terbaik 

 

Data hasil uji daya terima yang sudah terkumpul dilakukan uji lanjut metode 

indeks efektivitas (De Garmo) untuk menentukan dua formulasi terbaik cookies 

tepung biji alpukat dan tepung kacang merah. 

Tabel 5.5 Hasil Uji Metode Indeks Efektivitas (De Garmo) 
 

Perlakuan 

Parameter Bobot F0  F1  F2  F3  F4  

  NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP 

Warna 0,1 1,00 0,10 0,07 0,01 0,14 0,01 0,00 0,00 0,28 0,03 

Rasa 0,4 1,00 0,40 0,16 0,07 0,00 0,00 0,12 0,05 0,08 0,03 

Aroma 0,3 1,00 0,30 0,00 0,00 0,13 0,04 0,06 0,02 0,25 0,08 

Tekstur 0,2 0,79 0,16 0,43 0,09 0,00 0,00 0,94 0,19 1,00 0,20 

Total 1 3,79 0,96 0,67 0,16 0,26 0,05 1,12 0,25 1,61 0,33 

Keterengan: 

- NE: Nilai Efektivitas 
- NP: Nilai Produktivitas 

- F0 100% tepung terigu 

- F1 50% tepung biji alpukat dan 50% tepung kacang merah 

- F2 10% tepung terigu, 60% tepung biji alpukat, dan 30% tepung kacang merah 

- F3 10% tepung terigu, 65% tepung biji alpukat, dan 25% tepung kacang merah 

- F4 10% tepung terigu, 70% tepung biji alpukat, dan 20% tepung kacang merah 

 

Hasil uji De Garmo menunjukkan bahwa F2 menempati rangking ke lima 

dengan nilai produktivitas 0,05, rangking ke empat adalah F1 dengan nilai 
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produktivitas 0,16, rangking ke tiga F3 dengan nilai produktivitas 0,25, rangking 

ke dua F4 dengan nilai produktivitas 0,33 dan rangking pertama F0 dengan nilai 

produktivitas 0,96. Perlakuan dengan Nilai Produktivitas (NP) tertinggi 

merupakan perlakuan terbaik yaitu F0, F3 dan F4. Perlakuan F0 merupakan 

cookies tanpa tepung biji alpukat dan tepung kacang merah sehingga tidak 

termasuk dalam perlakuan dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah, maka 2 perlakuan terbaik cookies tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah adalah F3 (10:65:25) dan F4 (10:70:20). 

6. Karakteristik Kimia Cookies 

 

Uji karakteristik kimia cookies pada penelitian ini menggunakan cookies 

tepung biji alpukat dan tepung kacang merah formulasi F3 dan F4. Pemilihan 

formulasi cookies berdasarkan hasil uji metode indeks efektivitas (De Garmo) 

untuk menentukan 2 dari 4 formulasi cookies tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah. Uji statistik karakteristik kimia cookies menggunakan uji 

independent sample T-test. Hasil uji statistik karakteristik kimia cookies dapat 

dilihat pada tabel 5.7. 

Tabel 5.6 Hasil Uji Independent Sample T-test Karakteristik Kimia Cookies 

 

Karakteristik Kimia 
Perlakuan 

Signifikansi 
F3 F4 

Kadar Flavonoid 273,7 ± 1,24 275,4 ± 2,56 p value = 0,296 

Kadar Air 15,8 ± 0,36 15,4 ± 0,19 p value = 0,301 

Kadar Abu 1,4 ± 0,07 1,2 ± 0,02 p value = 0,079 

Kadar Protein 5,1 ± 0,00 4,2 ± 1,21 p value = 0,425 

Kadar Karbohidrat 57,6 ± 0,77 59,3 ± 2,14 p value = 0,393 

Kadar Lemak 19,8 ± 0,26 19,6 ± 1,14 p value = 0,804 

Energi 429,9 ± 0,75 431 ± 6,60 p value = 0,790 

Hasil uji independent sample T-test menunjukkan hasil uji flavonoid dengan 

nilai signifikansi p = 0,296 (p< 0,05). Berdasarkan hasil uji statistik tersebut dapat 

ditarik kesimpulan  bahwa  tidak terdapat perbedaan  yang  signifikan  kadar 
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flavonoid pada dua sampel cookies perlakuan F3 dan F4. Karakteristik kimia lain 

yang turut diteliti pada penelitian ini adalah proksimat yang terdiri dari kadar air, 

kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak dan energi. 

Hasil uji independent sample T-test menunjukkan hasil uji kadar air dengan 

nilai signifikansi p = 0,301 (p< 0,05). Berdasarkan hasil uji statistik tersebut dapat 

ditarik kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan kadar air pada 

dua sampel cookies perlakuan F3 dan F4. 

Hasil uji independent sample T-test menunjukkan hasil uji kadar abu dengan 

nilai signifikansi p = 0,079 (p< 0,05). Berdasarkan hasil uji statistik tersebut dapat 

ditarik kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan kadar abu 

pada dua sampel cookies perlakuan F3 dan F4. 

Hasil uji independent sample T-test menunjukkan hasil uji kadar protein 

dengan nilai signifikansi p = 0,425 (p< 0,05). Berdasarkan hasil uji statistik 

tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

kadar protein pada dua sampel cookies perlakuan F3 dan F4. 

Hasil uji independent sample T-test menunjukkan hasil uji kadar karbohidrat 

dengan nilai signifikansi p = 0,393 (p< 0,05). Berdasarkan hasil uji statistik 

tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

kadar karbohidrat pada dua sampel cookies perlakuan F3 dan F4. 

Hasil uji independent sample T-test menunjukkan hasil uji kadar lemak 

dengan nilai signifikansi p = 0,804 (p< 0,05). Berdasarkan hasil uji statistik 

tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

kadar lemak pada dua sampel cookies perlakuan F3 dan F4. 
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Hasil uji independent sample T-test menunjukkan hasil uji kadar energi 

dengan nilai signifikansi p = 0,790 (p< 0,05). Berdasarkan hasil uji statistik 

tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

kadar energi pada dua sampel cookies perlakuan F3 dan F4. 

 

5.2 Pembahasan 

 

Penelitian ini dirancang untuk memberikan gambaran interpretasi dan 

menganalisis kandungan flavonoid cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah. Sesuai dengan tujuan penelitian, maka akan dibahas hal-hal sebagai 

berikut: 

Uji organoleptik atau biasa disebut uji sensori adalah suatu metode pengujian 

dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya 

terima terhadap suatu produk makanan. Saat penilaian bahan makanan, sifat 

sensorik lah yang menentukan apakah suatu produk dapat diterima. Penelitian ini 

menggunakan uji hedonik atau tingkat kesukaan untuk mengukur daya terima 

panelis terhadap produk cookies. Panelis diminta tanggapan pribadinya tentang 

kesukaan atau ketidaksukaan. 

Tingkat kesukaan disebut sebagai skala hedonik. Parameter sampel yang 

dilakukan uji hedonik meliputi parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur secara 

umum. Skala hedonik dapat direntangkan menurut skala yang dikehendakinya. 

Skala hedonik dapat juga diubah menjadi skala numerik dengan angka mutu 

menurut tingkat kesukaan. Skor yang digunakan dalam penelitian ini rentang 

skala 1-5, dengan keterangan 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = 

biasa/netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. Pengaplikasian uji hedonik dalam bidang 
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pangan banyak digunakan dalam hal penilaian tingkat kesukaan konsumen, 

penelitian, pengembangan produk pangan, serta pemasaran. 

Sejalan dengan penelitian yang dilakukan Oktaviana, et. Al (2024) uji 

hedonik dilakukan terhadap produk green garden salad sebagai menu ala carte 

atau menu pembuka di hotel. Penelitian yang dilakukan Fitriani, Sugiyono dan 

Purnomo (2013) dalam mengembangkan produk makaroni dari campuran 

jewawut, ubi jalar ungu dan terigu juga dilakukan uji hedonik untuk mengukur 

tingkat kesukaan konsumen terhadap produk tersebut. Penelitian ini juga 

merupakan salah satu inovasi produk baru sehingga perlu dilakukan uji 

organoleptik untuk melihat daya terima panelis terhadap berbagai formulasi yang 

ditentukan untuk menentukan perlakuan terbaik. 

Penelitian ini menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 26 mahasiswa 

program studi S1 gizi. Penggunaan panelis agak terlatih ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan Dewi (2018) yang menggunakan 25 panelis agak 

terlatih. Penelitian Styaningrum, Sari, Puspaningtyas, Nidyarini, dan Anita (2023) 

menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 30 orang. Penelitian yang dilakukan 

Pontang dan Wening (2021) menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 33 

orang. Penggunaan panelis agak terlatih sebanyak 17 orang juga digunakan pada 

penelitian yang dilakukan Delima (2013). 

Pemilihan panelis agak terlatih sesuai dengan kriteria peneliti yaitu 

mahasiswa program studi S1 gizi tingkat 3 dan 4. Pemilihan panelis agak terlatih 

dilakukan karena mahasiswa tingkat 3 dan 4 program studi S1 gizi telah 

menempuh mata kuliah teknologi pangan, karena kriteria panelis agak terlatih 

dilatih  untuk  mengetahui  sifat-sifat  tertentu  (Arbi,  2009).  Sejalan  dengan 
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penelitian yang dilakukan Delima (2013) menggunakan panelis agak terlatih 

karena panelis telah menempuh mata kuliah analisis mutu pangan. 

5.2.1 Daya Terima Atribut Warna 

 

Cookies dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

berdasarkan atribut warna dengan daya terima terbaik adalah perlakuan F4 

sedangkan daya terima terendah perlakuan F3. Uji daya terima yang telah diuji 

secara statistik menggunakan uji One-Way Anova menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan warna yang signifikan antar perlakuan. Warna coklat kehitaman pada 

cookies dapat dipengaruhi oleh penambahan tepung biji alpukat karena warna 

dasar dari tepung biji alpukat coklat kehitaman. Perubahan warna pada cookies 

disebabkan karena biji alpukat mengandung senyawa fenolik yang menyebabkan 

reaksi pencoklatan enzimatis (Violita, et al. 2021). Pencoklatan pada makanan 

terjadi karena reaksi enzimatis makanan yang mengandung senyawa fenolik 

(Ramadhan, et al. 2021). 

5.2.2 Daya Terima Atribut Aroma 

 

Cookies dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

berdasarkan atribut aroma cookies dengan daya terima terbaik adalah perlakuan 

F4 sedangkan daya terima terendah perlakuan F1. Uji daya terima yang telah diuji 

secara statistik menggunakan uji One-Way Anova menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan aroma yang signifikan antar perlakuan. Aroma khas cookies cenderung 

menurun dengan adanya penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah. Aroma cookies juga dipengaruhi oleh penambahan tepung biji alpukat dan 

tepung kacang merah yang dipadukan dengan bahan pembuatan cookies lain 

seperti mentega, tepung terigu, telur, garam, dan gula. Penelitian ini sejalan 
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dengan yang dilakukan Violita, et al. (2021) mengatakan bahwa semakin banyak 

penambahan tepung biji alpukat maka aroma yang dihasilkan pada cookies akan 

semakin khas biji alpukat. Perubahan aroma cookies juga dipengaruhi oleh tepung 

kacang merah karena menurut penelitian yang dilakukan Rahmawati Ayu (2023) 

kacang merah memiliki aroma yang sedikit langu dikarenakan kacang merah 

memiliki kandungan enzim lipoksigenase, enzim tersebut dapat menimbulkan 

beany flavour atau aroma langu. 

5.2.3 Daya Terima Atribut Rasa 

 

Cookies dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

berdasarkan atribut rasa cookies dengan daya terima terbaik adalah perlakuan F1 

sedangkan dengan daya terima terendah perlakuan F2. Uji daya terima yang telah 

diuji secara statistik menggunakan uji One-Way Anova menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan rasa yang signifikan antar perlakuan. Penelitian ini 

menggunakan formulasi perbandingan lebih dominan tepung biji alpukat dari 

pada tepung kacang merah. Rasa cookies pada perlakuan F1, F2, F3 dan F4 sangat 

dipengaruhi oleh penambahan tepung biji alpukat karena adanya rasa pahit yang 

ada pada tepung biji alpukat, rasa pahit tersebut mendominasi sehingga 

penambahan tepung kacang merah tidak dapat mengurangi rasa pahit khas tepung 

biji alpukat. Tepung biji alpukat memiliki karakteristik rasa yang khas yaitu rasa 

biji alpukat. Penelitian ini sejalan dengan yang dilakukan Lidi, et al. (2021) 

terhadap penambahan tepung biji apukat pada makanan sereal, penambahan 

tepung biji alpukat menimbulkan rasa pahit maka dari itu perlu dilakukan 

pengembangan formulasi untuk meminimalisir rasa pahit tepung biji alpukat. 
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5.2.4 Daya Terima Atribut Tekstur 

Cookies dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

berdasarkan atribut tekstur cookies dengan daya terima terbaik adalah perlakuan 

F4 sedangkan dengan daya terima terendah perlakuan F2. Uji daya terima yang 

telah diuji secara statistik menggunakan uji One-Way Anova menunjukkan bahwa 

tidak terdapat perbedaan tekstur yang signifikan antar perlakuan. Penambahan 

tepung biji alpukat dan tepung kacang merah pada cookies akan menurunkan 

tekstur cookies yang lembut dan renyah. Tekstur cookies dapat dipengaruhi oleh 

kandungan air pada cookies semakin sedikit kandungan air yang ada maka 

teksturnya akan semakin kering sehingga cookies akan lebih mudah patah. 

Tekstur suatu bahan ekstrusi dikatakan renyah apabila memiliki kadar airnya 

<5% (Muchtadi, et al. 2011). Serat juga dapat berpengaruh terhadap tekstur 

cookies, semakin banyak kandungan serat pada cookies akan menghasilkan 

produk dengan tekstur kokoh dan kuat yang menyebabkan produk menjadi lebih 

keras. 

Penelitian ini sejalan dengan yang dilakukan Damayanti, et al (2020) yaitu 

pengaruh penambahan tepung komposit terigu, bekatul dan kacang merah 

terhadap sifat fisik cookies, semakin banyak penambahan kacang merah dan 

bekatul akan mempengaruhi tekstur cookies menjadi lebih keras. Penelitian 

lainnya yang dilakukan oleh Malik, Puspasari dan Nurlaela (2024) terhadap 

karakteristik kimia dan sensori stik bawang dengan penambahan tepung biji 

alpukat, penambahan tepung biji alpukat pada stik bawang akan menjadikan 

tekstur kerenyahan menurun. 



80 
 

 

 

5.2.5 Formulasi Daya Terima Terbaik 

 

Penelitian ini menggunakan uji metode indeks efektivitas (De Garmo) 

untuk menentukan perlakuan terbaik dari uji daya terima cookies formulasi tepung 

biji alpukat dan tepung kacang merah. Penelitian ini menggunakan lima formulasi 

cookies dengan satu formulasi tanpa penambahan tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah serta empat formulasi dengan penambahan tepung biji alpukat dan 

tepung kacang merah, kemudian diambil 2 perlakuan terbaik berdasarkan 

perhitungan metode De Garmo. 

Hasil uji metode indeks efektivitas (De Garmo) berdasarkan empat atribut 

yang dinilai warna, aroma, rasa dan tekstur dari lima formulasi cookies dengan 

daya terima terbaik adalah perlakuan F0. Sejalan dengan penelitian ini yang akan 

menguji kadar flavonoid pada cookies formulasi tepung biji alpukat dan tepung 

kacang merah dengan daya terima terbaik, maka perlakuan F0 cookies tanpa 

penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah tidak dapat dijadikan 

kriteria cookies dengan daya terima terbaik. 

Berdasarkan uji metode indeks efektivitas (De Garmo) urutan perlakuan 

terbaik cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah adalah perlakuan F4, 

F3, F1 dan perlakuan terendah F2. Rangking tertinggi dua perlakuan terbaik dari 

hasil uji De Garmo cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah adalah 

perlakuan F4 dan F3. Perlakuan F4 dan F3 adalah dua perlakuan terbaik yang 

akan dilanjutkan dengan penelitian uji kadar flavonoid. 



81 
 

 

5.2.6 Karakteristik Kimia Cookies 

Karakteristik kimia cookies meliputi analisis kadar flavonoid dan analisis 

proksimat. Analisis proksimat cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, karbohidrat, lemak dan energi. 

Hasil penelitian karakteristik kimia cookies pada dua formulasi terbaik cookies 

tepung biji alpukat dan tepung kacang merah adalah perlakuan F3 dan F4. 

Hasil uji kadar flavonoid pada perlakuan F3 (10:65:25) dan F4 (10:70:20), 

dapat dinyatakan bahwa semakin bertambahnya tepung biji alpukat dan 

berkurangnya tepung kacang merah maka kadar flavonoid pada cookies semakin 

tinggi. Peningkatan kadar flavonoid disebabkan oleh penambahan tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah. Tepung biji alpukat berperan penting dalam 

penambahan kadar flavonoid setiap formulasi cookies karena tepung biji alpukat 

mengandung kadar flavonoid yang tinggi berkisar 46,953 mgQE/g (Risma, et al. 

2023). Biji alpukat mengandung senyawa metabolit seperti tanin, flavonoid, 

alkaloid, terpenoid, steroid, tanin dan saponin yang mampu menurunkan resiko 

diabetes. Kacang merah juga memiliki nilai indeks glikemik yang rendah berkisar 

26 (Aprilia, et al. 2022). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Pujiastuti, et al. (2022) kadar 

flavonoid total pada ekstrak labu kuning berkisar 29,799 mgQE/g. Penelitian yang 

dilakukan Fawwaz, et al. (2017) menyatakan kadar flavonoid total ekstrak etanol 

kedelai hitam terhidrolisis yaitu 11,638 mgQE/g. Penelitian pada jeruk kalamansi 

1mg/ml sampel mengandung flavonoid dengan kadar 10,958 mgQE/g (Ramdhani, 

et al. 2020). 
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Flavonoid tersebar luas di kingdom tumbuhan. Flavonoid adalah polifenol 

yang ditemukan di dalam buah-buahan, sayuran, kacang-kacangan, kakao, teh, 

biji-bijian, dan rempah-rempah yang dikonsumsi sehari-hari. Flavonoid disintesis 

di tumbuhan sebagai metabolit sekunder dari fenilalanin. Flavonoid dianggap 

sebagai metabolit sekunder tanaman yang aktif secara biologis karena dikenal 

sebagai penghasil pigmen yang bertanggung jawab atas bau dan warna bunga, di 

mana mereka menjalankan fungsi antivirus, anti-alergi, antibakteri dan anti- 

inflamasi (Alkhalidy, et al. 2018). Flavonoid memiliki banyak efek kesehatan 

positif untuk gungguan metabolisme, seperti penyakit kanker, kardiovaskular, 

obesitas dan diabetes. Aktivitas anti-diabetes pada flavonoid mendukung regulasi 

pencernaan karbohidrat, pensinyalan insulin, sekresi insulin, penyerapan glukosa 

dan deposisi adiposa (Al-Ishaq, et al. 2019). 

Kadar air pada cookies tepung biji alpukat dan kacang merah lebih tinggi 

dari SNI cookies yaitu perlakuan F3 15,8% dan perlakuan F4 15,4%, angka 

tersebut sangat tinggi jika dibandingkan dengan SNI cookies 2973:2022 maksimal 

5%. Kadar air yang tinggi pada cookies dapat dipengaruhi oleh kadar air yang 

terkandung pada bahan baku. Semakin tinggi kadar air dalam suatu produk 

pangan semakin rentan dan memiliki daya simpan yang relatif tidak lama. Sejalan 

dengan penelitian yang dilakukan Lidi, et al (2021) hasil pengujian kadar air 

tepung biji alpukat sebesar 15,12%. Penelitian lain yang dilakukan Pangesti, 

Affandi dan Ishartani (2013) menunjukkan kadar air pada tepung kacang merah 

sebesar 9,06%. 

Meningkatnya kadar air pada cookies berkaitan dengan adanya kandungan 

serat kasar pada bahan baku yang digunakan. Kadar serat kasar tepung kacang 



83 
 

 

merah penelitian Dewantari, et al. (2016) sebesar 9,24 %. Kandungan protein juga 

berkaitan dengan tingginya kadar air pada cookies. Sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan Awalin, Yulianato, dan Purwasih (2023) kandungan protein pada tepung 

kacang merah rata-rata sebesar 19,27%. 

Kadar abu dua perlakuan cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah memenuhi persyaratan mutu SNI cookies maksimal 1,5% (Badan 

Standardisasi Nasional, 1992). Kandungan mineral total dalam bahan pangan 

diperkirakan sebagai kandungan abu yang merupakan residu an-organik yang 

tersisa setelah bahan-bahan organik terbakar habis. Semakin banyak kandungan 

mineralnya maka kadar abu menjadi tinggi begitu juga sebaliknya apabila 

kandungan mineral sedikit maka kadar abu bahan baku juga sedikit (Hidayanati 

dan Suwita, 2017). 

Penelitian yang dilakukan oleh Zai, et al. (2021), tepung biji alpukat 

memiliki kadar abu mencapai 2,95%, sedangkan tepung kacang merah memiliki 

kadar abu 5,52% (Dewantari, et al. 2016). Besarnya kadar abu pada cookies 

dipengaruhi oleh bahan pangan yang digunakan, kadar abu pada bahan pangan 

bergantung pada kandungan mineral bahan yang digunakan. Sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan Bangar, et al. (2022) dalam 100g biji alpukat 

mengandung mineral seperti kalsium 0,82mg, kalium 4,16mg, fosfor 0,09mg, 

seng 0,18mg, sodium 1,41mg, besi 0,31mg, tembaga 0,98mg. Penelitian yang 

dilakukan Mahmud, et al. (2017) 100g kacang merah mengandung mineral seperti 

kalsium 0,293g, fosfor 0,143g, besi 3,7mg, natrium 0,7g dan tiamin 0,40mg. 

Kadar protein F4 lebih rendah dibandingkan dengan F3. Syarat mutu SNI 

 

cookies 2973:2022 memiliki kadar protein minimal 4,5%, jika dibandingkan 
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dengan F3 kadar protein F4 belum memenuhi SNI cookies. Perbedaan kadar 

protein cookies dipengaruhi oleh penambahan bahan yang digunakan. Sejalan 

dengan penelitian yang dilakukan Zai, et al. (2021), tepung biji alpukat memiliki 

kadar protein berkisar 5,64%. Penelitian yang dilakukan Zaddana, et al (2021), 

kadar protein dalam 100g tepung kacang merah sekitar 16,2g. Semakin banyak 

penambahan tepung biji alpukat maka kadar protein cookies akan semakin rendah. 

Kadar karbohidrat perlakuan F4 lebih tinggi dibandingkan perlakuan F3. 

Karbohidrat berperan dalam pembentukan karakteristik produk pangan. 

Peningkatan karbohidrat pada cookies disebabkan penambahan tepung biji 

alpukat. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan Zai, et al. (2021), karbohidrat 

tepung biji alpukat sebesar 63,24%. Penelitian yang dilakukan Zaddana, et al 

(2021) kandungan karbohidrat dalam 100g tepung kacang merah sebesar 67,5g. 

Kandungan lemak pada cookies berpengaruh pada bahan baku yang 

digunakan dalam pembuatan cookies, lemak yang digunakan pada penelitian ini 

adalah margarin. Lemak berperan sebagai shortening, pelembut, pemberi rasa, 

penambah kelezatan dan penambah cita rasa pada cookies. Lemak juga merupakan 

sumber energi yang dapat memberikan nilai energi lebih besar daripada 

karbohidrat dan protein (Astawan, et al. 2013). Kadar lemak cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah sesuai dengan syarat mutu cookies SNI yaitu 

minimal 9,5% (Badan Standardisasi Nasional, 1992) 

Nilai energi merupakan nilai yang di dapatkan dari konversi protein, lemak 

dan karbohidrat menjadi energi. Syarat mutu SNI cookies 2973:2022 menetapkan 

standar nilai minimum energi pada cookies yaitu 400 kkal per 100 g/bb. Nilai 
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energi pada dua perlakuan cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

sesuai dengan syarat mutu SNI. 

5.2.7 Cookies Bagi Penderita Diabetes Melitus 

 

Inovasi pemanfaatan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dalam 

bentuk cookies bertujuan untuk memudahkan masyarakat terutama penderita 

diabetes melitus dalam mengkonsumsi makanan selingan. Makanan selingan 

untuk satu porsi snack dengan nilai kalori antara 100-150 kalori atau 10-15% dari 

kalori harian dengan memperhitungkan kebutuhan kalori basal yang besarnya 25- 

30 kalori/ kgBB ideal (PERKENI, 2021). 

Cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah cocok untuk 

penderita diabetes karena hasil uji kimia menunjukkan dua perlakuan cookies 

memiliki kandungan antioksidan flavonoid. Cookies ini juga cocok dijadikan 

alternatif makanan selingan bagi penderita diabetes selain memiliki kandungan 

antioksidan flavonoid, produk cookies ini memenuhi syarat mutu SNI energi, 

protein, lemak dan karbohidrat cookies dalam 100 g. 100 g cookies tepung biji 

alpukat dan tepung kacang merah perlakuan F3 mengandung energi 429 kkal, 

protein 5,1 g, lemak 19,8 g, karbohidrat 57,6 g dan flavonoid 273,7 mgQE/g 

sedangkan perlakuan F4 mengandung energi 431 kkal, protein 4,2 g, lemak 19,6 

g, karbohidrat 59,3 g, dan flavonoid 275,4 mgQE/g. 

Penderita diabetes memiliki standart diet yang diperhitungkan sesuai 

dengan kebutuhan masing-masing individu. Makanan selingan pada diet diabetes 

melitus dalam 1 porsi mengandung 100-150 kkal setiap jam makanan selingan. 

Cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah perlakuan terbaik (F4) 

dapat disajikan 25 g per sajian yang mengandung energi 107,5 kkal, protein 1,2 g, 
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lemak 4,9 g, karbohidrat 14,8 g, dan flavonoid 68,8 mgQE/gr. Produk cookies ini 

juga dapat dijadikan rekomendasi makanan selingan untuk penderita diabetes 

karena cookies dengan penambahan tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

ini mengandung karbohidrat kompleks yang umumnya lebih lama dicerna tubuh 

sehingga dapat menyebabkan rasa kenyang yang lebih lama dan dapat mejaga 

keseimbangan gula darah. 

Flavonoid dalam bidang kesehatan berperan sebagai anti bakteri, 

antioksidan, anti inflamasi, dan anti diabetes (Alfaridz dan Amalia, 2018). 

Flavonoid berperan sebagai antioksidan dan melindungi tubuh terhadap reactive 

oxygen species (ROS) (Jems, et al. 2022). Flavonoid dapat menangkap langsung 

radikal bebas. Flavonoid dioksidasi oleh radikal dan menghasilkan radikal yang 

lebih stabil dan tidak reaktif. Artinya, flavonoid dapat menstabilkan spesies 

oksigen reaktif melalui reaksi dengan senyawa aktif radikal bebas. 

Penderita diabetes melitus biasanya memiliki peningkatan radikal bebas 

didalam tubuhnya yang diakibatkan oleh auto-oksidasi glukosa (Indra, et al. 

2019). Radikal bebas memberikan dampak terhadap diabetes melitus. Radikal 

dalam tubuh akan dihilangkan oleh mekanisme pertahanan alami tubuh pada 

keadaan normal. Ketika kadar gula darah tinggi, jumlah senyawa superoksida 

dapat memperburuk diabetes dikarenakan adanya peningkatan sel endotel. 

Konsumsi flavonoid melalui makanan mungkin berbeda di antara individu, 

telah diperkirakan bahwa rata-rata total asupan mereka di negara-negara Barat 

adalah sekitar 237,67 mg/hari (Zhao, et al. 2023). Aktivitas biologis flavonoid 

tidak hanya bergantung pada asupannya, tetapi juga pada bioavailabilitasnya. 

Hingga saat ini, belum ditentukan dosis flavonoid yang direkomendasikan karena 
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heterogenitas struktur molekulnya dan keterbatasan informasi tentang 

bioavailabilitasnya (Al-Ishaq, et al. 2019). Faktor lain yang dapat mempengaruhi 

bioavailabilitas flavonoid adalah variasi penyerapan dan metabolisme flavonoid 

antar individu, dosis flavonoidnya dan durasi konsumsi flavonoid. 

Flavonoid mampu untuk berinteraksi langsung dengan protein seperti 

reseptor seluler utama atau komponen jalur pensinyalan, sehingga dapat 

mempengaruhi berbagai fungsi sel dan jaringan dan dapat mengurangi resistensi 

insulin pada jaringan sensitif insulin melalui berbagai mekanisme, termasuk 

regulasi jalur pensinyalan insulin. Faktor genetik dan epigenetik intrinsik, serta 

faktor ekstrinsik, termasuk lipid, glukosa, atau asam amino yang bersirkulasi 

dapat menganggu jaringan pensinyalan insulin yang menyebabkan resistensi 

insulin pada penderita diabetes melitus (Martin dan Ramos, 2021). Penelitian lain 

menyatakan bahwa flavonoid dapat berkontribusi untuk mencegah atau 

memperbaiki resistensi insulin pada diabetes dengan kemampuannya untuk 

memodulasi jalur pensinyalan insulin pada jaringan target klasik seperti hati, otot, 

dan jaringan adiposa. Efek ini telah banyak dilaporkan dari model hewan in 

vitro dan in vivo. 

Penelitian terkait biji alpukat telah dilakukan untuk menunjukkan efek 

hipoglikemik dari flavonoid dengan menggunakan model penelitian yang berbeda, 

hasilnya penelitian yang dilakukan oleh Monica (2006) terhadap air seduhan biji 

alpukat untuk mengetahui kemampuan biji alpukat dalam menurunkan kadar 

glukosa darah. Penelitian lain yang dilakukan oleh Patala, Dewi dan Pasaribu 

(2020) terhadap kadar glukosa darah tikus putih jantan yang diberikan ekstrak 

etanol biji alpukat terbukti dapat menurunkan kadar glukosa darah tikus. 
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Penelitian yang dilakukan Astuti, Fandizal, dan Laeli (2022) rebusan biji alpukat 

mampu menurunkan kadar glukosa darah penderita diabetes melitus. 

Penelitian yang dilakukan Wulandari, Nuhriawangsa, dan Susilawati 

(2024) konsumsi kacang merah yang tinggi serat menunjukkan peningkatan asam 

butirat, asam butirat dapat memperbaiki sel islet pada pankreas dengan 

menghambat kelebihan ROS (Reactive Oxygen Spesies) dan NO (Nitrit Oxide), 

sehingga stres oksidatif yang terjadi juga terhambat dan akan meningkatkan 

produksi insulin. 

 

 

5.3 Keterbatasan 

 

Keterbatasan merupakan kelemahan dan hambatan dalam penelitian. Pada 

penelitian ini beberapa keterbatasan yang dihadapi oleh peneliti adalah tidak 

meneliti sifat mutu fisik cookies, indeks glikemik, dan daya terima cookies kepada 

penderita diabetes mellitus. 
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BAB 6 

PENUTUP 

6.1 Simpulan 

1. Atribut warna cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dengan 

daya terima terbaik adalah perlakuan F4. 

2. Atribut aroma cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dengan 

daya terima terbaik adalah perlakuan F4. 

3. Atribut rasa cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dengan 

daya terima terbaik adalah perlakuan F1. 

4. Atribut tekstur cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dengan 

daya terima terbaik adalah perlakuan F4. 

5. Dua formulasi cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah dengan 

daya terima terbaik adalah perlakuan F3 dan perlakuan F4. 

6. Tidak ada perbedaan yang signifikan kadar flavonoid dua formulasi dengan 

daya terima terbaik cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah. 

Kadar flavonoid cookies perlakuan F3 273,7mgQE/g sedangkan perlakuan 

F4 275,4 mgQE/g. 

6.2 Saran 

 

1. Bagi Industri Pangan 

 

Produk cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah belum 

memenuhi syarat kadar air cookies sebagai cookies diet diabetes melitus 

berdasarkan SNI 2973:2022 tentang biskuit, untuk itu perlukan dilakukan 

modifikasi formulasi cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah 

agar dapat memenuhi syarat mutu sebagai cookies untuk diet penderita 
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diabetes melitus. Industri pangan diharapkan dapat mengembangkan 

produk cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang merah sehingga 

dapat lebih dikenal masyarakat dan dapat berkembang sebagai salah satu 

makanan tinggi antioksidan. 

2. Bagi Peneliti Selanjutnya 
 

Penelitian lanjutan perlu dilakukan untuk uji mutu fisik cookies, uji 

praklinis cookies, uji nilai indeks glikemik cookies tepung biji alpukat dan 

tepung kacang merah, uji daya terima terhadap penderita diabetes melitus, 

serta pengaruh konsumsi cookies tepung biji alpukat dan tepung kacang 

merah terhadap kadar gula darah penderita diabetes melitus. 
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Lampiran 1 Curiculum Vitae 

CURICULUM VITAE 

 

A. Identitas Diri 

 

Nama : Dwinanda Lintang Prasetyo 

 

NIM 2040005 

 

Program Studi : S1 Gizi 

 

Tempat/Tgl Lahir : Surabaya, 19 September 2002 

 

Jenis Kelamin : Perempuan 

 

Agama : Islam 

Alamat : Pagesangan IIIB No. 27A, Kel. 

 

Pagesangan, Kec Jambangan, Kota. 

Surabaya 

No. Telepon 087861712966 

 

E-mail : nandalintang210@gmail.com 

 

B. Riwayat Pendidikan 

 

1. Tahun 2008 – 2014 : SD Hang Tuah 7 Surabaya 

 

2. Tahun 2014 – 2017 : SMPN 34 Surabaya 

 

3. Tahun 2017 – 2020 : SMA Hang Tuah 4 Surabaya 

4. Tahun 2020 – Sekarang : Menyelesaikan Program Studi S1 Gizi 

 

STIKES Hang Tuah Surabaya 

mailto:nandalintang210@gmail.com
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Lampiran 2 Motto dan Persembahan 

MOTTO 

 

“If you want it, work for it. Remember why you start” 

“Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan, maka apabila kamu telah 

selesai (dari suatu urusan), maka tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain) ” 

 

-QS. Al – Insyirah : 6-7- 

 

 

Saya persembahkan skripsi ini untuk: 

 

1. Tuhan Yang Maha Esa Allah subḥānahu wataʿālā yang sudah memberikan 

kesehatan selalu dan melancarkan dalam menyusun skripsi saya ini. 

2. Kepada kedua orang tua saya yang sangat saya cintai, Rudi Prasetyo (Alm) 

yang semasa hidupnya selalu mendukung saya tanpa henti, memotivasi 

saya dalam setiap hal baik dan hingga saat ini menemani saya 

menyelesaikan skripsi ini dengan cara yang sudah Allah takdirkan dan 

Sudarwati yang selalu memotivasi saya, mendukung saya berupa materi 

dan kasih sayang dengan tulus dan ikhlas hingga saya berada di titik ini, 

saya berharap semoga mama saya selalu berada dalam lindungan Allah 

SWT. 

3. Terimakasih kepada orang – orang terdekat saya yang saya cintai, 

terimakasih telah menjadi bagian paling menyenangkan dalam 

penyelesaian skripsi ini. 

4. Sahabat terbaik saya Kharisnisa, Varaira, Nur Rahma, dan Noventia 

selama 15 tahun menjadi orang yang paling menyenangkan dalam suka 

maupun duka, terima kasih atas dukungan bersama kita telah 

menyelesaikan tugas akhir ini. 
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5. Teman – teman seangkatan saya prodi S1 Gizi, terimakasih telah 

mendukung satu sama lain dan terimakasih telah berjalan bersama sampai 

saat ini. 

6. Untuk seseorang yang selalu memberikan semangat dan menemani saya 

hingga saat ini. 
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Lampiran 3 Informed Consent 

INFORMED CONSENT 

Kepada Yth. 

Panelis penelitian 

Di Surabaya 

Saya adalah mahasiswa Prodi S1 Gizi STIKES Hang Tuah Surabaya akan 

mengadakan penelitian sebagai syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Gizi (S. 

Gz). Saya akan melakukan penelitian mengenai “Analisis Kandungan Flavonoid 

pada Cookies Tepung Biji Alpukat dan Tepung Kacang Merah Sebagai Makanan 

Selingan Penderita Diabetes Melitus”. 

 

Kegiatan penelitian ini sebagai berikut: 

1. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan flavonoid pada cookies 

dan daya terima cookies terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. 

2. Responden yang terlibat dalam penelitian ini adalah mahasiswa program studi 

S1 Gizi tingkat 3 dan 4 sebagai panelis agak terlatih dalam uji organoleptik. 

3. Pada uji organoleptik panelis ini diminta untuk mencicipi sampel produk dan 

mengisi formulir uji organoleptik untuk mengukur tingkat kesukaan cookies. 

4. Produk ini berpotensi menimbulkan alergi jika panelis memiliki alergi bahan 

makanan tertentu seperti, telur dan kacang – kacangan. 

 

Jika Saudara bersedia menjadi responden silahkan untuk menanda tangani 

lembar persetujuan yang telah disediakan. Informasi atau keterangan yang 

Saudara berikan akan dijamin kerahasiaannya dan akan digunakan untuk 

kepentingan ini saja. Apabila penelitian ini telah selesai, pernyataan Saudara akan 

kami hanguskan. 

Yang menjelaskan, 

 

Dwinanda Lintang Prasetyo 

NIM. 204.0005 

Yang dijelaskan, 
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Lampiran 4 Lembar Persetujuan Panelis 

LEMBAR PERSETUJUAN PANELIS 

 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama : 

Umur : 

Program Studi : 

 

 

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari: 

Nama : Dwinanda Lintang Prasetyo 

NIM 2040005 

Produk : Cookies Tepung Biji Alpukat Dan Tepung Kacang Merah 

 

Saya telah mendapat penjelasann dari peneliti mengenai tujuan penelitian 

ini. Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya serta 

tidak memiliki alergi terhadap bahan-bahan yang digunakan dalam produk dan 

dalam keadaan sehat untuk mengikuti rangkaian penelitian ini. Identitas dan 

jawaban yang akan saya berikan dijaga kerahasiaannya dan hanya diperlukan 

sebagai bahan penelitian. 

Demikian surat pernyataan ini saya tandatangani secara saadar dan tanpa 

ada paksaan dari pihak manapun. 

 

 

 

Peneliti 
 

 

 

 

Surabaya, Juni 2024 

Responden 
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Lampiran 5 Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

 

Nama Panelis : 

 

Hari/Tanggal Pengujian : 

 

Jenis Produk :Cookies Tepung Biji Alpukat Dan Tepung Kacang Merah 
 

Petunjuk: Dihadapan anda telah disajikan 5 sampel produk. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

1.  Minumlah air mineral sebelum/sesudah mencoba masing – masing sampel 

sebelum/sesudah berpindah ke sampel lainnya 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu dan berikan penilaian anda 

pada kolom yang sesuai dengan penilaian anda 

3. Berikan penilaian terhadap seluruh sampel produk kriteria angka penilaian 

dengan skala 1-5 sebagai berikut: 

1 : sangat tidak suka 4 : suka 

2 : tidak suka 5 : sangat suka 

3 : netral (biasa)  

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA 
 

Kode Sampel 
Penilaian 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

719     

137     

597     

034     

270     

 

Kritik dan saran: 
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Lampiran 6 Lembar Pengajuan Judul 

LEMBAR PENGAJUAN JUDUL 
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Lampiran 7 Lembar Persetujuan Etik 

LEMBAR PERSETUJUAN ETIK 
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Lampiran 8 Data Asli Uji Organoleptik 

DATA ASLI UJI ORGANOLEPTIK 
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Lampiran 9 Data Asli Uji Organoleptik Dan Uji De Garmo 

DATA ASLI UJI ORGANOLEPTIK DAN UJI DE GARMO 
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Lampiran 10 Hasil Uji Flavonoid 
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Lampiran 11 Hasil Uji Proksimat 034A 
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Lampiran 12 Hasil Uji Proksimat 034B 
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Lampiran 13 Hasil Uji Proksimat 270A 
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Lampiran 14 Hasil Uji Proksimat 270B 
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Lampiran 15 Uji Statistik Organoleptik 

UJI STATISTIK ORGANOLEPTIK 

Descriptives 
 

 
 

 
N 

 
 

 
Mean 

 

 
Std. 

Deviation 

 

 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

warna f0 26 4,15 ,834 ,164 3,82 4,49 

f1 26 3,12 ,816 ,160 2,79 3,45 

f2 26 3,19 ,634 ,124 2,94 3,45 

f3 26 3,04 ,774 ,152 2,73 3,35 

f4 26 3,35 ,846 ,166 3,00 3,69 

Total 130 3,37 ,873 ,077 3,22 3,52 

aroma f0 26 4,00 ,748 ,147 3,70 4,30 

f1 26 3,23 ,992 ,195 2,83 3,63 

f2 26 3,08 ,891 ,175 2,72 3,44 

f3 26 3,19 ,749 ,147 2,89 3,49 

f4 26 3,15 ,732 ,143 2,86 3,45 

Total 130 3,33 ,884 ,078 3,18 3,48 

rasa f0 26 4,35 ,892 ,175 3,99 4,71 

f1 26 2,19 ,749 ,147 1,89 2,49 

f2 26 2,46 ,948 ,186 2,08 2,84 

f3 26 2,31 ,736 ,144 2,01 2,60 

f4 26 2,73 1,041 ,204 2,31 3,15 

Total 130 2,81 1,175 ,103 2,60 3,01 

tekstur 
f0 26 3,04 1,148 ,225 2,57 3,50 

f1 26 2,85 ,967 ,190 2,46 3,24 

f2 26 2,62 1,023 ,201 2,20 3,03 

f3 26 3,12 ,993 ,195 2,71 3,52 

f4 26 3,15 1,120 ,220 2,70 3,61 

 Total 130 2,95 1,056 ,093 2,77 3,14 
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Lampiran 16 Uji Statstik Organoleptik 

UJI STATISTIK ORGANOLEPTIK 

ANOVA 
 

Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

warna Between Groups 21,354 4 5,338 8,675 ,000 

Within Groups 76,923 125 ,615   

Total 98,277 129    

aroma Between Groups 14,892 4 3,723 5,419 ,000 

Within Groups 85,885 125 ,687   

Total 100,777 129    

rasa Between Groups 81,154 4 20,288 26,135 ,000 

Within Groups 97,038 125 ,776   

Total 178,192 129    

tekstur Between Groups 5,185 4 1,296 1,169 ,328 

Within Groups 138,538 125 1,108   

Total 143,723 129    

 

Post Hoc Tests 
Homogeneous Subsets 

warna 

Duncana
 

 

  Subset for alpha = 0.05 

sampel N 1 2 

f3 26 3,04  

f1 26 3,12  

f2 26 3,19  

f4 26 3,35  

f0 26  4,15 

Sig.  ,203 1,000 
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Lampiran 17 Uji Statstik Organoleptik 

UJI STATISTIK ORGANOLEPTIK 

aroma 

Duncana
 

  Subset for alpha = 0.05 

sampel N 1 2 

f2 26 3,08  

f4 26 3,15  

f3 26 3,19  

f1 26 3,23  

f0 26  4,00 

Sig.  ,549 1,000 

 
  rasa   

Duncana
     

  Subset for alpha = 0.05 

sampel N 1 2 3 

f1 26 2,19   

f3 26 2,31 2,31  

f2 26 2,46 2,46  

f4 26  2,73  

f0 26   4,35 

Sig.  ,303 ,104 1,000 

 

 
Duncana

 

 
sampel N 

tekstur 

Subset for alpha = 0.05 

1 

f2 26 2,62 

f1 26 2,85 

f0 26 3,04 

f3 26 3,12 

f4 26 3,15 

Sig.  ,103 
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Lampiran 18 Uji Statstik Proksimat 

UJI STATISTIK PROKSIMAT 

Group Statistics 
 

 perlakuan N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

kadar_air 034 2 15,8600 ,36770 ,26000 

270 2 15,4550 ,19092 ,13500 

kadar_abu 034 2 1,4450 ,07778 ,05500 

270 2 1,2500 ,02828 ,02000 

protein 034 2 5,1350 ,00707 ,00500 

270 2 4,2800 1,21622 ,86000 

karbohidrat 034 2 57,6450 ,77075 ,54500 

270 2 59,3850 2,14253 1,51500 

lemak 034 2 19,8650 ,26163 ,18500 

270 2 19,6300 1,14551 ,81000 

energi 034 2 429,9050 ,75660 ,53500 

270 2 431,3300 6,60438 4,67000 
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Lampiran 19 Uji Statstik Proksimat  

 

UJI STATISTIK PROKSIMAT 

Independent Samples Test 
 

Levene's Test for 
Equality of Variances 

 
t-test for Equality of Means 

 

 
F 

 

 
Sig. 

 

 
t 

 

 
df 

 
Sig. (2- 
tailed) 

 
Mean 
Difference 

 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of 
the Difference 

Lower Upper 

kadar_air Equal variances assumed . . 1,382 2 ,301 ,40500 ,29296 -,85550 1,66550 

Equal variances not 
assumed 

  1,382 1,503 ,337 ,40500 ,29296 -1,35326 2,16326 

kadar_abu Equal variances assumed . . 3,332 2 ,079 ,19500 ,05852 -,05681 ,44681 

Equal variances not 
assumed 

  3,332 1,260 ,143 ,19500 ,05852 -,26830 ,65830 

protein Equal variances assumed . . ,994 2 ,425 ,85500 ,86001 -2,84534 4,55534 

Equal variances not 
assumed 

  ,994 1,000 ,502 ,85500 ,86001 -10,07078 11,78078 

karbohidrat Equal variances assumed . . -1,081 2 ,393 -1,74000 1,61005 -8,66747 5,18747 

Equal variances not 
assumed 

  -1,081 1,255 ,445 -1,74000 1,61005 -14,58226 11,10226 

lemak Equal variances assumed . . ,283 2 ,804 ,23500 ,83086 -3,33989 3,80989 

Equal variances not 
assumed 

  ,283 1,104 ,821 ,23500 ,83086 -8,23831 8,70831 

energi Equal variances assumed . . -,303 2 ,790 -1,42500 4,70055 -21,64981 18,79981 

Equal variances not 
assumed 

  -,303 1,026 ,812 -1,42500 4,70055 -57,65996 54,80996 
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Lampiran 20 Uji Statstik Flavonoid 

 

 
Group Statistics 

 

 
UJI STATISTIK FLAVONOID 

 

 Cookies N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Flavonoid 034 4 273,79375 1,245317 ,622659 

270 4 275,42675 2,564064 1,282032 

 

 

 

Independent Samples Test 
 

Levene's Test for 

Equality of Variances 
 
t-test for Equality of Means 

 

 
F 

 

 
Sig. 

 

 
t 

 

 
df 

 
Sig. (2- 

tailed) 

 
Mean 

Difference 

 
Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

Lower Upper 

Flavonoid Equal variances 

assumed 

1,955 ,212 -1,146 6 ,296 -1,633000 1,425240 -5,120438 1,854438 

Equal variances 

not assumed 

  -1,146 4,341 ,311 -1,633000 1,425240 -5,470564 2,204564 
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DOKUMENTASI 
 

Tepung Biji Alpukat Tepung Kacang Merah 
 

Bahan cookies Proses Pengovenan cookes 
 

Uji Organoleptik Uji Organoleptik 
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