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Abstrak

Latar Belakang: Ibu menyusui memerlukan asupan energi, zat gizi makro, dan kalsium yang lebih
tinggi selama masa laktasi untuk mendukung produksi ASI serta memenuhi kebutuhan metabolisme.
Salah satu upaya memenuhi kebutuhan tersebut adalah menyediakan makanan selingan bergizi,
yaitu butter cookies dengan substitusi tepung ubi ungu dan penambahan daun kelor yang berpotensi
meningkatkan kandungan zat gizi makro dan kalsium. Tujuan: Penelitian ini bertujuan menganalisis
daya terima (warna, aroma, bentuk, tekstur, rasa, dan keseluruhan) serta kandungan energi, protein,
lemak, karbohidrat, dan kalsium butter cookies dengan substitusi tepung ubi ungu dan penambahan
daun kelor sebagai alternatif makanan selingan bagi ibu menyusui. Metode: Penelitian menggunakan
desain eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas enam formula, yaitu F1
(30%:5%), F2 (35%:5%), F3 (40%:5%), F4 (30%:10%), F5 (35%:10%), dan F6 (40%:10%)
berdasarkan variasi substitusi tepung ubi ungu dan penambahan daun kelor. Uji hedonik
menggunakan skala enam poin dilakukan terhadap 40 panelis tidak terlatih, yaitu ibu menyusui. Data
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis, sedangkan formula terbaik ditentukan dengan metode
Perbandingan Eksponensial, DeGarmo, dan Bayes. Formula terpilih kemudian diuji kandungan
gizinya melalui analisis laboratorium. Hasil: Hasil penelitian menunjukkan rata-rata tingkat
kesukaan tertinggi pada atribut warna diperoleh F3 (5,00), aroma F6 (4,55), bentuk F6 (4,65),
tekstur F1 (4,45), rasa F6 (4,28), dan penilaian keseluruhan F5 (4,48), tanpa perbedaan signifikan
antarformula berdasarkan uji statistik pada seluruh atribut sensori. Formula terbaik yang terpilih
adalah F6. Kandungan gizi per 100 g pada formula terbaik meliputi energi 463,54 kkal, protein 7,22
g, lemak 19,14 g, karbohidrat 65,61 g, dan kalsium 225 mg. Kesimpulan: Substitusi tepung ubi ungu
dan penambahan daun kelor menghasilkan butter cookies yang dapat diterima oleh panelis serta
memiliki kandungan energi dan zat gizi makro serta mikro yang berpotensi mendukung kebutuhan
gizi ibu menyusui.

Kata Kunci: butter cookies; daun kelor; ibu menyusui; tepung ubi ungu

Abstract

Background: Breastfeeding mothers require higher intakes of energy, macronutrients, and calcium
during lactation to support breast milk production and meet metabolic needs. One way to help meet
these needs is by providing nutritious snacks, such as butter cookies substituted with purple sweet
potato flour and added with moringa leaves, which have the potential to increase the product’s
macronutrient and calcium content. Purpose: This study aimed to analyze the acceptability (color,
aroma, shape, texture, taste, and overall acceptability) and nutritional composition of butter cookies
with purple sweet potato flour substitution and moringa leaves addition as an alternative snack for
breastfeeding mothers. Methods: This experimental study employed a Completely Randomized
Design (CRD) consisting of six formulations: F1 (30%:5%), F2 (35%:5%), F3 (40%:5%), F4
(309%:10%), F5 (35%:10%), and F6 (40%:10%) based on different proportions of purple sweet
potato flour substitution and moringa leaf addition. A 6-point hedonic test was conducted with 40
untrained breastfeeding mothers. Sensory data were analyzed using the Kruskal-Wallis test, while
the best formulation was identified using the Exponential Comparison, De Garmo, and Bayes
methods. The selected formulation subsequently underwent laboratory analysis to determine its
nutritional composition. Result: The highest mean sensory scores were recorded for F3 in color
(5,00), F6 in aroma (4,55), F6 in shape (4,65), F1 in texture (4,45), F6 in taste (4,28), and F5 in overall
acceptability (4,48). Statistical analysis revealed no significant differences among the formulations
for all sensory attributes. Formula F6 was identified as the best formulation, providing 463,54 kcal
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of energy, 7,22 g of protein, 19,14 g of fat, 65,61 g of carbohydrates, and 225 mg of calcium per 100
g. Conclusion: The developed butter cookies were well accepted and have the potential to serve as a

nutritious snack for breastfeeding mothers.

Keywords: breastfeeding mother; butter cookies; purple sweet potato flour; moringa leaves

PENDAHULUAN

Masa menyusui merupakan periode
ketika kebutuhan zat gizi ibu meningkat untuk
mendukung produksi ASI serta mempercepat
pemulihan kondisi tubuh setelah persalinan.
Pemenuhan kebutuhan gizi yang memadai
selama periode tersebut sangat penting dalam
mempertahankan kesehatan ibu. Oleh sebab itu,
peningkatan konsumsi zat gizi makro maupun

mikro melalui pangan diperlukan guna
memenuhi  tambahan  kebutuhan energi
sekaligus menunjang  berbagai proses

metabolisme selama laktasi (Wardana dkk.,
2018).

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia Nomor 28 Tahun 2019, ibu

menyusui membutuhkan tambahan energi
sekitar 330 kkal per hari pada enam bulan
pertama  setelah  melahirkan, kemudian

meningkat menjadi sekitar 400 kkal per hari
pada enam bulan berikutnya. Kebutuhan protein
juga mengalami peningkatan, yaitu sebesar 20
gram per hari pada enam bulan pertama dan 15
gram per hari pada enam bulan selanjutnya. Hal
tersebut menunjukkan bahwa ibu menyusui
memerlukan pola makan bergizi seimbang yang
mampu memenuhi kebutuhan zat gizi baik dari
segi jumlah maupun kualitas.
kebutuhan

kecukupan zat gizi mikro juga menjadi aspek
yang tidak kalah penting selama masa menyusui.
Salah satu mineral yang berperan penting adalah
kalsium. Walaupun kadar kalsium dalam ASI

Selain zat gizi makro,

relatif stabil, asupan yang tidak mencukupi dapat
menyebabkan cadangan kalsium tubuh ibu terus
digunakan sehingga berisiko menimbulkan
defisiensi apabila berlangsung dalam jangka
panjang (Carretero-Krug dkk., 2024). Untuk
mendukung produksi ASI secara optimal, ibu
menyusui dianjurkan memenuhi kebutuhan
kalsium sekitar 1.200 mg setiap hari
(Radharisnawati dkk., 2017).

Untuk memenuhi kebutuhan
tersebut, ibu menyusui

gizi
dianjurkan
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meningkatkan konsumsi pangan yang kaya zat
gizi makro dan kalsium. Apabila kebutuhan
tersebut belum dapat dipenuhi melalui makanan
utama, selingan yang
dimodifikasi dengan bahan pangan tinggi zat gizi
makro dan kalsium dapat menjadi salah satu
alternatif membantu
kebutuhan gizi harian ibu menyusui (Marangoni
dkk., 2016). Salah satu jenis makanan selingan
yang berpotensi dikembangkan adalah butter
cookies.

Butter cookies merupakan salah satu
jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak
dengan kandungan lemak relatif tinggi sehingga
menghasilkan tekstur renyah dan struktur yang
mudah patah (Manley, 2011). Perkembangan
teknologi pangan memungkinkan butter cookies
tidak hanya berfungsi sebagai sumber energi,
produk
pangan bergizi melalui proses fortifikasi maupun
substitusi bahan baku tertentu (Astawan, 2009).
Beberapa penelitian, seperti yang dilakukan oleh
Hariani dkk. (2022) dan Ummah dkk. (2025),
menunjukkan bahwa butter cookies memiliki
potensi sebagai produk modifikasi
membantu memenuhi kebutuhan gizi
menyusui. Produk ini dipilih karena memiliki

konsumsi makanan

dalam memenuhi

tetapi juga dikembangkan menjadi

untuk
ibu

umur simpan yang lebih panjang dibandingkan
basah, proses pembuatannya
sederhana, serta mudah dimodifikasi dengan
berbagai bahan pangan. Selain itu, butter cookies

kue relatif

juga berpotensi menjadi media fortifikasi zat gizi
menggunakan bahan pangan fungsional
(Kartikasari, 2018).

Meskipun demikian, butter cookies pada
umumnya memiliki kandungan gula dan lemak
yang cukup tinggi, tetapi kadar kalsiumnya
relatif rendah (Rahmawati & Nisa, 2015). Kondisi
tersebut menunjukkan perlunya modifikasi
formulasi agar nilai gizinya meningkat. Salah
satu alternatif yang dapat diterapkan adalah
pemanfaatan bahan pangan lokal, seperti tepung
ubi ungu dan daun kelor, dalam pengembangan
butter cookies.
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Tepung ubi ungu (Ilpomoea batatas L.)
potensi sebagai bahan
tepung terigu pada produk makanan selingan
karena mengandung karbohidrat kompleks,
serat pangan, dan antosianin sebagai antioksidan
alami. Kandungan pati yang mencapai 74,57%
serta komposisi amilosa dan amilopektin yang
mendekati tepung terigu menjadikan tepung ubi
ungu layak digunakan sebagai bahan pengganti
tepung terigu (Suarningsih dkk, 2022).
Berdasarkan TKPI (2020), setiap 100 gram
tepung ubi ungu mengandung 89 mg kalsium,
sekitar empat kali lebih tinggi dibandingkan
tepung terigu yang hanya mengandung 22 mg
kalsium. Selain tepung ubi ungu, daun kelor juga
berpotensi dimanfaatkan untuk meningkatkan
kandungan zat gizi, khususnya kalsium, pada
butter cookies.

Daun kelor dikenal sebagai Miracle Tree
karena memiliki kandungan gizi yang tinggi dan
beragam manfaat kesehatan (Rustamaji &
Ismawati, 2021). Setiap 100 gram daun kelor
segar mengandung energi sebesar 94 Kkkal,
protein 5,1 gram, lemak 1,6 gram, karbohidrat
14,3 gram, serta kalsium sebanyak 1.077 mg.
Kandungan kalsium lebih tinggi
dibandingkan beberapa jenis sayuran hijau,
seperti bayam yang mengandung 3,5 mg dan
selada sebesar 0,5 mg per 100 gram. Daun kelor
berpotensi menjadi alternatif pangan alami
untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi ibu
menyusui sekaligus mendukung produksi ASI.

Berbagai
penggunaan tepung ubi ungu dan daun kelor
sebagai bahan substitusi maupun fortifikasi
menunjukkan hasil yang beragam. Penelitian

memiliki substitusi

tersebut

penelitian mengenai

Rahmawati (2025) melaporkan bahwa substitusi
tepung ubi ungu dan bubuk daun kelor pada
produk fudgy brownies memberikan pengaruh
nyata terhadap bentuk, warna, aroma, dan rasa.
dkk. (2019) juga
variasi jenis dan

Penelitian  Ismawati

menunjukkan  bahwa
konsentrasi daun kelor pada produk crackers
memengaruhi karakteristik sensoris, meliputi
warna, tekstur, dan tingkat
kesukaan panelis. Formulasi terbaik diperoleh
pada penambahan daun kelor cincang sebanyak

5%. Hasil serupa juga dilaporkan oleh Rustamaji

aroma, rasa,
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dan Ismawati (2021), yang menunjukkan bahwa
formulasi cookies dengan substitusi tepung ubi
ungu dan penambahan daun kelor sebanyak 10
gram (F1) memperoleh tingkat penerimaan
panelis paling tinggi.

Berdasarkan latar belakang tersebut,
penelitian ini difokuskan pada pengembangan
butter cookies dengan substitusi tepung ubi ungu
dan penambahan daun kelor sebagai alternatif
makanan selingan bagi ibu menyusui. Produk
yang dihasilkan diharapkan dapat membantu
memenuhi kebutuhan zat gizi makro dan kalsium
ibu menyusui sekaligus memiliki potensi untuk
dikembangkan sebagai pangan fungsional.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian
kuantitatif dengan metode eksperimen murni.
Desain penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk
mengevaluasi  pengaruh  perlakuan yang
diberikan. Perlakuan dalam penelitian ini berupa
substitusi tepung ubi ungu dan penambahan
daun kelor pada produk butter cookies. Adapun
formula yang diterapkan dalam
penelitian ini disajikan sebagai berikut.

Tabel 1. Rancangan Eksperimen

substitusi

. Subtitusi Tepung Penambahan
Formulasi .
Ubi Ungu daun kelor
F1 30% 5%
F2 35% 5%
F3 40% 5%
F4 30% 10%
F5 35% 10%
F6 40% 10%

Bahan yang digunakan selama proses
pembuatan dan pengembangan formula butter
cookies ditampilkan oleh tabel 2.

Tabel 2. Bahan Formula Butter cookies
Substitusi Tepung Ubi Ungu dan Penambahan

Jurnal Gizi dan Kesehatan Nusantara

Daun Kelor

Bahan Formulasi

F1 F2 F3 F4 F5 F6
Tepung
ubi ungu 27g 315g 36g 27g 315g 36g
Daun
kelor 45¢g 45¢g 45¢g 9g 9g 9g
segar
Tepung
terigu 63g 585g 54g 63g 585g 54g
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Bahan Formulasi
F1 F2 F3 F4 F5 F6

protein
sedang
Margarin 50g
Mentega 78
Gula

40
halus J
Susu
bubuk 10g
T

e;?ung 5g

maizena
Kuning

15
telur J
Vanili

V5 sdt
bubuk s

Peralatan yang digunakan dalam proses
pembuatan dan pengembangan formula butter
cookies meliputi mangkuk, sendok, balloon whisk
(pengocok adonan), ayakan tepung, timbangan,
rolling pin (alat penggilas adonan), cookie cutter
(cetakan kue kering), spatula, oven, dan loyang.

Proses pembuatan butter cookies diawali
dengan menyiapkan seluruh alat dan bahan yang
diperlukan. Mentega, margarin, kuning telur,
gula halus, dan vanili dikocok hingga tercampur
merata, kemudian ditambahkan susu bubuk dan
garam, lalu diaduk kembali sampai merata.
Selanjutnya, tepung terigu, tepung ubi ungu, dan
tepung maizena dimasukkan ke dalam adonan
basah, kemudian diaduk hingga tercampur rata
tanpa adanya gumpalan. Daun kelor yang telah
dicuci dan dicincang ditambahkan ke dalam
adonan, kemudian adonan diistirahatkan di
dalam chiller selama 30 menit. Setelah itu,
adonan dipipihkan, dicetak sesuai bentuk yang
diinginkan, lalu dipanggang pada suhu 160°C
selama 20-30 menit. Setelah matang, butter
cookies didinginkan terlebih dahulu sebelum
dilepaskan dari loyang.

Penelitian
memperoleh surat keterangan layak etik dengan
nomor 0236/HRECC.FODM/II/2026. Formula
yang telah ditetapkan selanjutnya diuji tingkat
kesukaannya pada 40 panelis tidak terlatih, yaitu
ibu menyusui dengan rentang usia 19-49 tahun
di Posyandu Sakura, Desa Gayam, Kecamatan
Bangsal, Kabupaten Mojokerto, menggunakan
instrumen berupa formulir uji hedonik skala 1-6
untuk menilai warna, aroma, bentuk, tekstur,
rasa, dan keseluruhan. Data hasil uji kesukaan
statistik

ini dilaksanakan setelah

kemudian dianalisis secara
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menggunakan uji Kruskal-Wallis. Selain itu, hasil
uji kesukaan juga digunakan untuk menentukan
formula terbaik melalui Metode Perbandingan
Eksponensial, De Garmo, dan Bayes. Formula
yang terpilih sebagai formula terbaik selanjutnya
dianalisis kandungan gizinya, yang meliputi

energi, protein, lemak, karbohidrat
menggunakan uji proksimat dan kalsium
menggunakan titrimetri, di Laboratorium

Teknologi Pangan Politeknik Negeri Jember.
Waktu penelitian dilaksanakan mulai bulan
Februari hingga Mei 2026.

HASIL

Hasil Rata-Rata Tingkat Kesukaan

Hasil uji hedonik menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap butter cookies dengan
substitusi tepung ubi ungu dan penambahan
daun kelor pada enam formulasi. Penilaian
dilakukan terhadap enam atribut sensori, yaitu
warna, bentuk, tekstur,
penilaian keseluruhan. Hasil rata-rata tingkat
kesukaan panelis pada setiap formulasi disajikan
pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Rata-Rata Tingkat Kesukaan

Panelis Pada Produk Butter cookies Substitusi
Tepung Ubi Ungu dan Penambahan Daun Kelor

aroma, rasa, dan

Formula F1 F2 F3 F4 F5 F6
Warna 4,40 455 500 448 450 4,73
Aroma 448 440 4,15 438 428 443
Bentuk 458 460 453 445 450 4,65
Tekstur 445 425 428 440 415 418
Rasa 420 4,13 408 423 425 4728
Keseluruhan 4,38 4,35 4,30 4,28 448 4,45

Jurnal Gizi dan Kesehatan Nusantara

Berdasarkan tabel 3 menunjukkan bahwa
hasil data warna, aroma, bentuk, tekstur, rasa,
dan keseluruhan butter cookies dengan substitusi
tepung ubi ungu serta penambahan daun kelor
diperoleh rata-rata berkisar 4,08 hingga 5,00.
Nilai rata-rata tertinggi
seluruh data didapat pada formula F3 (substitusi
tepung ubi ungu 40% dan penambahan daun
kelor 5%).

dan terendah dari

Hasil Uji Statistik
Hasil rata-rata tingkat kesukaan pada setiap
atribut sensori selanjutnya dianalisis secara
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statistik untuk mengetahui adanya perbedaan
tingkat kesukaan antarformula. Uji Kruskal-
Wallis digunakan untuk menganalisis perbedaan
tingkat kesukaan panelis pada atribut warna,
aroma, bentuk, tekstur, rasa, dan penilaian
keseluruhan. Hasil uji statistik disajikan pada
Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Panelis
Pada Produk Butter cookies Substitusi Tepung
Ubi Ungu dan Penambahan Daun Kelor

Parameter p-value
Warna 0,107
Aroma 0,876
Bentuk 0,843
Tekstur 0,832

Rasa 0,984
Keseluruhan 0,974

Hasil analisis statistik menggunakan uji
Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang signifikan (p>0,05)
pada seluruh atribut sensori, yaitu warna, aroma,
bentuk, tekstur, rasa, dan penilaian keseluruhan,
di antara formula yang diuji.

Penentuan Formula Terbaik

Penentuan formula terbaik dilakukan
berdasarkan hasil penilaian sensori dengan
mempertimbangkan tingkat kepentingan
masing-masing atribut. Penentuan formula
terbaik dilakukan menggunakan tiga metode,
yaitu Perbandingan Eksponensial (MPE), De
Garmo, dan Bayes, untuk memperoleh hasil
formula pendekatan
yang berbeda serta
konsistensi hasil penentuan formula terbaik.

pemilihan melalui

perhitungan melihat
Hasil penentuan formula terbaik berdasarkan
ketiga metode tersebut disajikan pada Tabel 5.
Tabel 5. Perbandingan Hasil Penentuan Produk
Terbaik Menggunakan Tiga Metode

Ranking MPE Metode Metode
DeGarmo Bayes
1 F6 F6 F6
2 F1 F1 F1
3 F3 F5 F5
4 F4 F4 F2
5 F5 F2 F4
6 F3 F3 F3

Berdasarkan hasil penentuan formula
terbaik, ketiga metode menghasilkan keputusan
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yang sama, yaitu menetapkan formula F6
(substitusi tepung ubi ungu 40% dan
penambahan daun kelor 10%) sebagai formula
terbaik. Kesamaan hasil tersebut menunjukkan
bahwa F6 memiliki performa sensori yang paling
optimal
kepentingan setiap parameter penilaian. Oleh
karena itu, formula F6 dipilih sebagai formula

setelah mempertimbangkan bobot

terbaik dan selanjutnya digunakan sebagai
sampel untuk analisis kandungan gizi.

Gambar 1. Butter cookies Formula 6

Hasil Uji Kandungan Gizi

Formula yang ditetapkan sebagai formula
terbaik selanjutnya dianalisis untuk mengetahui
kandungan gizinya. Analisis meliputi kandungan
energi, protein, lemak, karbohidrat, dan kalsium
per 100 gram produk. Hasil analisis kandungan
gizi formula terbaik disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Kandungan Gizi Perlakuan
Terbaik Produk Butter cookies dengan Substitusi
Tepung Ubi Ungu dan Penambahan Daun Kelor
per 100 g

Kandungan Gizi Hasil Uji
Energi 463,54 kkal
Protein 7,228
Lemak 19,14 g
Karbohidrat 65,61g
Kalsium 225 mg

Tabel
kandungan gizi pada formula terbaik yang
menggunakan tepung ubi ungu
sebesar 40% (36 gram) dan penambahan daun
kelor sebesar 10% (9 gram). Hasil analisis
tersebut selanjutnya dibandingkan dengan acuan

6 menunjukkan hasil analisis

substitusi

kebutuhan gizi makanan selingan, yaitu sebesar
20% dari total kebutuhan zat gizi harian
berdasarkan Food Standard Agency (2007).
Adapun kebutuhan zat gizi ibu menyusui
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mengacu pada Angka Kecukupan Gizi (AKG)
Tahun 2019.
Tabel 7. Kontribusi Zat Gizi pada Butter cookies
Terhadap Kebutuhan Selingan Ibu Menyusui

Kategori Masa Kebutuhan %HKontribusi Rekomendasi
Usiga Menvusui Zat Gizi /Sajian (30 Jumlah Sajian
y (20% AKG) g) Sehari
E 0,
(Kkal) 516 26,95%
P(g 16 13,54%
6 bulan o 2 sajian /
pertama Ll 1344 4272% 10 keping
KH(g) 81 24,30%
Ca o
19-29 (mg) 240  28,13%
tahun E o
(kkal) 538 25,85%
P (g) 15 14,44%
6 bulan o 2 sajian /
kedua L(8) 1344  4272% 10 keping
KH(g) 83 23,71%
Ca 240  2813%
(mg)
E 0,
(kkal) 496 28,04%
P (g) 16 13,54%
6 bulan o 2 sajian /
pertama L(g) 1244 4616% 10 keping
KH(g) 77 25,56%
Ca o
2949 (mg) 240  28,13%
tahun E o
(Kkal) 518 26,85%
P (g) 15 14,44%
6 bulan o 2 sajian /
kedua L(g) 1244 4616% 10 keping
KH(g) 79 24,92%
Ca 240  2813%
(mg)
Hasil perhitungan kontribusi zat gizi
terhadap  kebutuhan  makanan  selingan

menunjukkan bahwa satu sajian butter cookies
(30 gram atau 5 keping) dapat memberikan
kontribusi energi sebesar 25,85-28,04%, protein
13,54-14,44%, lemak 42,72-46,16%),
karbohidrat 23,71-25,56%, dan kalsium sebesar
28,13% terhadap kebutuhan zat gizi makanan
selingan ibu menyusui. Berdasarkan kontribusi
tersebut, butter cookies yang dikembangkan
berpotensi menjadi
makanan selingan untuk membantu memenuhi
kebutuhan zat gizi ibu menyusui.

salah satu alternatif

PEMBAHASAN

Warna

Warna merupakan atribut sensori yang
pertama Kkali oleh panelis
mengevaluasi suatu produk pangan (Lanusu
dkk., 2017). Hasil uji statistik menunjukkan
bahwa variasi substitusi tepung ubi ungu dan

diamati dalam
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penambahan daun kelor tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat
kesukaan warna butter cookies. Kondisi tersebut
disebabkan oleh proses pemanggangan yang
menghasilkan warna akhir relatif seragam pada
seluruh formula. Selama pemanggangan terjadi
reaksi Maillard antara gula dan protein yang
membentuk warna cokelat pada produk. Selain
itu, tepung ubi ungu mengandung pigmen
antosianin yang memberikan warna unguy,
sedangkan daun kelor menghasilkan corak hijau
gelap. Kombinasi kedua bahan tersebut
menghasilkan karakteristik warna yang masih
dapat diterima oleh panelis meskipun proporsi
bahan berbeda.

Temuan ini sejalan dengan penelitian
Morais dkk. (2021) yang melaporkan bahwa
penggunaan tepung ubi ungu pada butter cookies
menghasilkan warna lebih gelap akibat
keberadaan pigmen alami proses
pemanggangan, tetapi variasi proporsinya tidak
memberikan  perbedaan yang  signifikan
terhadap tingkat kesukaan warna. Hasil serupa
juga dilaporkan oleh Indriyani dkk. (2022), yang
menyatakan bahwa substitusi tepung ubi ungu
dan tepung sukun tidak berpengaruh nyata
terhadap penerimaan warna cookies. Selain itu,
Canti dkk. (2025) menemukan bahwa
peningkatan proporsi tepung ubi ungu tidak
memengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap
warna produk. Dengan demikian, penggunaan
tepung ubi ungu dan daun kelor dalam formulasi
butter cookies tetap mampu menghasilkan warna
yang dapat diterima oleh konsumen.

dan

Aroma

Aroma merupakan salah satu atribut
yang

konsumen terhadap suatu produk pangan dan

dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusunnya

(Suloi dkk. 2020). Penilaian aroma penting

dilakukan karena rangsangan bau akan diterima

sensori memengaruhi  penerimaan

oleh indra penciuman dan memberikan kesan
awal terhadap karakteristik produk yang
dikonsumsi (Nurcahyani dkk., 2021).

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan
bahwa variasi substitusi tepung ubi ungu dan
penambahan daun kelor tidak berpengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan aroma butter
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cookies. Kondisi ini disebabkan karena meskipun
peningkatan proporsi daun kelor berpotensi
memperkuat aroma khas atau aroma langu,
konsentrasi yang digunakan dalam penelitian ini
belum cukup untuk menimbulkan perbedaan
aroma yang dapat dirasakan secara nyata oleh
panelis. Aroma khas daun kelor berkaitan
dengan terbentuknya senyawa volatil hasil
oksidasi asam lemak tak jenuh oleh enzim
lipoksigenase ketika jaringan daun mengalami
kerusakan (Ameye dkk., 2018; Fahmy dkk,
2024). Namun, dominasi aroma dari bahan
utama seperti mentega, margarin, gula, dan telur
yang digunakan dalam jumlah lebih besar
mampu menutupi aroma khas daun kelor. Selain
itu, proses pemanggangan memungkinkan
sebagian senyawa volatil menguap sehingga
intensitas aroma langu menjadi berkurang
(Wang dkk., 2024).

Temuan ini sejalan dengan penelitian
Giuberti dkk. (2021) yang melaporkan bahwa
penambahan daun kelor pada biskuit masih
menghasilkan aroma yang dapat diterima oleh
panelis. Hasil serupa juga dilaporkan oleh Putra
dan Adi (2026), yang menunjukkan bahwa
substitusi tepung ubi ungu dan penambahan
bubuk Spirulina platensis pada snack bar tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan aroma. Meskipun tepung ubi ungu
memiliki aroma khas yang berasal dari senyawa
volatil alaminya, karakteristik tersebut pada
proporsi yang digunakan belum cukup kuat
untuk memengaruhi penerimaan aroma produk
secara signifikan.

Bentuk

Bentuk merupakan salah satu atribut
visual yang dapat memengaruhi penerimaan
konsumen terhadap produk pangan. Penelitian
Sofyan dan Mercilia (2018) menunjukkan bahwa
bentuk merupakan salah satu atribut yang
dipertimbangkan konsumen dalam preferensi
terhadap cookies, dengan adanya perbedaan
preferensi terhadap bentuk bulat, persegi, dan
persegi bentuk pada
penelitian ini diperlukan untuk mengetahui
tingkat penerimaan panelis terhadap
penampilan fisik butter cookies.

panjang. Penilaian
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Pada penelitian ini, seluruh formula
butter cookies dicetak menggunakan satu bentuk
yang sama, sehingga belum terdapat variasi
bentuk antarformula yang dapat dibandingkan.
Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
variasi substitusi tepung wubi ungu
penambahan daun kelor tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat
kesukaan bentuk butter cookies. Kondisi tersebut
dikarenakan penggunaan cetakan dan ketebalan

dan

adonan yang seragam menghasilkan tampilan
fisik produk yang relatif konsisten. Selain itu,
perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan daun
kelor pada taraf yang digunakan belum
menyebabkan perubahan karakteristik fisik
adonan yang cukup nyata untuk memengaruhi
bentuk produk maupun persepsi panelis. Dengan
demikian, hasil penelitian ini menunjukkan
tingkat penerimaan panelis terhadap bentuk
yang  digunakan, tetapi dapat
menggambarkan preferensi panelis terhadap
bentuk butter cookies yang berbeda.

Temuan ini sejalan dengan penelitian
Igbabul dkk. (2018), yang melaporkan bahwa
penambahan tepung daun kelor pada cookies

belum

hanya menyebabkan sedikit perubahan pada
diameter dan Kketebalan produk sehingga
bentuknya tetap relatif seragam. Hasil serupa
juga dikemukakan oleh Julianti dkk. (2019), yang
menyatakan bahwa substitusi tepung ubi ungu
pada biskuit lebih berpengaruh terhadap
karakteristik warna dan penerimaan sensori
dibandingkan bentuk fisik produk. Dengan
demikian, proporsi substitusi tepung ubi ungu
dan penambahan daun kelor yang digunakan
dalam  penelitian ini  belum  mampu
menghasilkan perubahan bentuk butter cookies

yang memengaruhi tingkat penerimaan panelis.

Tekstur

Menurut Winarno (2004), tekstur dan
konsistensi merupakan atribut sensori yang
berperan dalam membentuk cita rasa serta
memengaruhi penerimaan suatu produk pangan.
Karakteristik tekstur butter cookies dipengaruhi
oleh berbagai faktor, salah satunya adalah
komposisi bahan penyusunnya.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan

bahwa substitusi tepung wubi ungu dan
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penambahan daun kelor tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat
kesukaan tekstur butter cookies. Kondisi ini
mengindikasikan bahwa seluruh formula masih
menghasilkan tekstur yang relatif serupa.
Menurut Yudiastuti dkk. (2025), tepung ubi ungu
mengandung pati, amilosa, dan serat yang
berperan
pembentukan struktur produk selama proses
pemanggangan. Karakteristik tersebut umumnya
menghasilkan cookies yang lebih padat dan
cenderung  lebih  kering  dibandingkan
penggunaan tepung terigu secara penuh. Namun,
pada tingkat substitusi tepung ubi ungu sebesar
30-40% dan penambahan daun kelor sebesar 5-
10%, perubahan sifat fisik adonan diduga belum
cukup besar untuk menghasilkan perbedaan
tekstur yang dapat dirasakan oleh panelis.

Hasil penelitian sejalan dengan
temuan Indriyani dkk. (2022), yang melaporkan
bahwa substitusi tepung ubi ungu dan tepung
sukun pada cookies tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan panelis pada
Hal tersebut menunjukkan
bahwa penggunaan tepung ubi ungu pada taraf
substitusi yang digunakan masih mampu
mempertahankan karakteristik tekstur butter
cookies sehingga tetap dapat diterima oleh
panelis.

dalam penyerapan air serta

ini

atribut tekstur.

Rasa

Rasa merupakan salah satu atribut
yang sangat menentukan tingkat

penerimaan konsumen terhadap suatu produk

pangan. Persepsi rasa tidak hanya dipengaruhi

oleh indra pengecap, tetapi juga merupakan hasil

integrasi rangsangan yang diterima oleh indra

sensori

penglihatan, penciuman, pendengaran, dan
peraba (Sari & Adi, 2018). Asmaraningtyas dkk.
(2014) juga menyatakan bahwa produk pangan
dengan cita rasa yang enak dan menarik
cenderung lebih disukai oleh konsumen.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan
bahwa variasi substitusi tepung ubi ungu dan
penambahan daun kelor tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat
kesukaan rasa butter cookies. Kondisi ini
disebabkan karena karakteristik rasa daun kelor

tidak mendominasi cita rasa produk akibat
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tertutupi oleh bahan lain yang digunakan dalam
jumlah lebih besar, seperti gula halus, margarin,
dan telur. Selain itu, tepung ubi ungu memiliki
rasa manis alami yang turut berperan dalam
menyeimbangkan cita rasa butter cookies.
Penggunaan daun kelor segar juga berkontribusi
terhadap tingginya penerimaan panelis. Srimiati
dan Agestika (2022) melaporkan bahwa produk
pangan yang menggunakan daun kelor segar
memiliki penerimaan sensori yang lebih baik
dibandingkan penggunaan bubuk daun kelor. Hal
tersebut disebabkan proses pengeringan pada
bubuk daun kelor dapat
meningkatkan intensitas rasa pahit dan aroma
langu, sedangkan daun kelor segar menghasilkan

pembuatan

karakter rasa yang lebih ringan.

Temuan ini sejalan dengan penelitian
Hidayanty dkk. (2025), yang melaporkan bahwa
variasi konsentrasi daun kelor dan buah bit tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan panelis pada atribut rasa cookies. Hasil
serupa juga dikemukakan oleh Putra dan Adi
(2026), yang menunjukkan bahwa substitusi
tepung ubi ungu dan penambahan bubuk
Spirulina platensis pada taraf formulasi tertentu
tidak memengaruhi penerimaan panelis
terhadap rasa produk. Temuan tersebut
menunjukkan bahwa penggunaan bahan pangan
fungsional pada proporsi tertentu masih mampu
menghasilkan cita rasa yang dapat diterima oleh
konsumen.

Keseluruhan

Penilaian kesukaan secara keseluruhan
merupakan hasil evaluasi panelis terhadap
seluruh atribut sensori yang meliputi warna,
bentuk, aroma, tekstur, dan rasa. Formula yang
mampu menunjukkan karakteristik sensori yang
baik pada
memperoleh tingkat penerimaan keseluruhan

setiap atribut umumnya akan

yang lebih tinggi.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan
bahwa variasi substitusi tepung ubi ungu dan
penambahan daun kelor tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat
kesukaan panelis secara keseluruhan. Kondisi ini
disebabkan karena perbedaan proporsi tepung
ubi ungu dan daun kelor yang digunakan belum
mampu menghasilkan perubahan karakteristik
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produk yang dapat dibedakan secara nyata oleh
panelis. Selain itu, penggunaan bahan dasar,
metode pembuatan, serta kondisi
pemanggangan yang sama pada seluruh formula
turut menghasilkan karakteristik butter cookies
yang relatif seragam.

Menurut  Meilgaard dkk. (2016),
penilaian keseluruhan merupakan akumulasi
persepsi panelis terhadap seluruh atribut
sensori yang diamati. Oleh karena itu,
keseragaman tingkat penerimaan pada atribut
warna, aroma, bentuk, tekstur, dan rasa akan
menghasilkan penilaian keseluruhan yang relatif
sama. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
seluruh atribut tidak mengalami
perbedaan yang signifikan antarformula,
sehingga variasi substitusi tepung ubi ungu dan
penambahan daun kelor belum memengaruhi
penerimaan produk secara keseluruhan. Dengan
demikian, seluruh formulasi butter cookies yang
dikembangkan memiliki tingkat penerimaan
yang baik dan berpotensi diterima oleh
konsumen.

sensori

Hasil Uji Kandungan Gizi

Energi merupakan hasil metabolisme zat
gizi makro, yaitu protein, lemak,
karbohidrat, yang diperlukan untuk mendukung
fungsi fisiologis serta aktivitas sehari-hari
(Kusumaningrum, 2017). Berdasarkan hasil
analisis laboratorium, butter cookies dengan
substitusi tepung ubi ungu dan penambahan
daun kelor memiliki kandungan energi sebesar
463,54 kkal per 100 gram produk.

Kandungan energi dan zat gizi pada
butter cookies dipengaruhi oleh komposisi bahan
yang digunakan. Tepung ubi ungu berkontribusi
sebagai karbohidrat
menyumbang kalsium, sedangkan daun kelor
memberikan kontribusi terhadap kandungan
protein dan kalsium yang relatif tinggi.
Penggunaan kedua bahan tersebut menghasilkan

dan

sumber sekaligus

butter cookies dengan kandungan protein
sebesar 7,22 g, lemak 19,14 g, karbohidrat 65,61
g, dan kalsium 225 mg per 100 gram produk.
Berdasarkan perhitungan kontribusi zat
gizi, satu sajian butter cookies (30 gram atau 5

keping) dapat memenuhi 25,85-28,04%
kebutuhan energi makanan selingan ibu
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menyusui, serta memberikan kontribusi protein
sebesar 13,54-14,44%, lemak 42,72-46,16%,
karbohidrat 23,71-25,56%, dan kalsium 28,13%
terhadap kebutuhan zat gizi makanan selingan.
Berdasarkan Kkontribusi tersebut,
butter cookies sebanyak dua sajian atau 10
keping per hari dapat menjadi salah satu pilihan
untuk membantu memenuhi kebutuhan zat gizi
makro dan kalsium ibu menyusui.

Kontribusi tersebut menunjukkan bahwa
butter cookies yang dikembangkan berpotensi
menjadi alternatif makanan selingan bergizi bagi
ibu menyusui. Konsumsi dua sajian per hari
dapat membantu meningkatkan asupan energi
dan zat gizi, terutama lemak dan kalsium.
Meskipun demikian, pemenuhan kebutuhan
energi, protein, karbohidrat, dan zat gizi lainnya
tetap perlu didukung melalui konsumsi makanan
utama yang beragam, bergizi seimbang, dan
sesuai dengan kebutuhan selama masa laktasi.

Mengacu pada Peraturan BPOM (2022),
suatu produk dapat diklaim sebagai sumber
kalsium apabila mengandung sedikitnya 15%
Acuan Label Gizi (ALG) kalsium per 100 gram.
Kandungan kalsium formula F6 mencapai 17,3%
ALG untuk ibu menyusui, sehingga telah
memenuhi persyaratan tersebut. Oleh karena itu,
butter cookies dengan substitusi tepung ubi ungu
dan penambahan daun kelor berpotensi menjadi
salah kalsium yang dapat
mendukung pemenuhan kebutuhan gizi ibu
menyusui.

konsumsi

satu sumber

PENUTUP

Simpulan

Hasil penilaian daya terima terhadap
butter cookies dengan substitusi tepung ubi ungu
dan penambahan daun kelor menunjukkan
bahwa variasi substitusi tepung ubi ungu dan
penambahan daun kelor tidak berpengaruh
signifikan terhadap tingkat kesukaan warna,
aroma, bentuk, tekstur, rasa, maupun penilaian
keseluruhan (p > 0,05).

Formula terbaik yang diperoleh adalah
F6 dengan substitusi tepung ubi ungu 40% dan
penambahan daun kelor 10%. Berdasarkan hasil
pengujian laboratorium,
memiliki kandungan energi sebesar 463,54 kkal,

formula tersebut
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protein 7,22 g, lemak 19,14 g, karbohidrat 65,61
g, dan kalsium 225 mg per 100 g produk.
Saran

Diharapkan  penelitian
melakukan analisis kandungan gizi pada seluruh
formula melalui pengujian laboratorium agar

selanjutnya

kandungan gizi setiap formula dapat
dibandingkan secara langsung. Selain itu,
diperlukan penelitian lanjutan mengenai
reformulasi butter cookies untuk

mengoptimalkan kontribusi energi, protein, dan
karbohidrat, dengan tetap mempertahankan
kandungan lemak dan kalsium yang telah
memberikan kontribusi terhadap kebutuhan
makanan selingan ibu menyusui. Penelitian
selanjutnya juga dapat mengkaji daya simpan,
nilai ekonomi, serta kandungan gizi lainnya
sehingga diperoleh yang lebih
komprehensif mengenai kualitas dan potensi
pengembangan produk. Penelitian selanjutnya
juga disarankan untuk mengembangkan variasi
bentuk butter guna mengetahui
preferensi konsumen terhadap variasi bentuk
produk yang berbeda.

informasi

cookies
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