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Abstrak
Stunting ditandai dengan tinggi badan tidak sesuai umurnya, akibat kurangnya asupan protein, zat besi dan

seng dalam jangka waktu lama. Salah satu upaya pemerintah dalam menanggulangi stunting yaitu dengan pe-

manfaatan pangan lokal. Alternatif pangan lokal yang bisa dijadikan PMT adalah tepung mocaf dan tepung

jangkrik. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis sifat organoleptik dan kandungan zat gizi cookies tepung

mocaf substitusi tepung jangkrik. Metode penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan 3 formulasi per-

bandingan tepung terigu sebagai kontrol, tepung mocaf dan tepung jangkrik yaitu Formulasi A (20%:60%:20%),

B (18,75%:56,25%:25%), C (17,5%:52,5%:30%). Data dianalisis dengan ANOVA dan uji lanjut Duncan. Hasil

penelitian menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan paling tinggi yaitu formula C untuk warna (3,8) , aroma (3,6)

, rasa (3,7) dan tekstur (3,8) pada skala 1-5. Kandungan gizi per 100 gram formula C yaitu energi 506 kkal, pro-

tein 5,2 g, karbohidrat 48,8 g, lemak 31,9 g, zat besi 11,9 mg dan seng 2,9 mg. Kadar air 2,4% sudah sesuai SNI

dengan menggunakan metode termogravimetri. Kesimpulannya adalah cookies tepung mocaf substitusi tepung

jangkrik memenuhi syarat menurut BPOM RI dengan hasil 5,2 gram sebagai pangan olahan sumber protein.

Kata Kunci: cookies; kandungan gizi; mocaf ; stunting ; tepung jangkrik.

Abstract
Stunting is characterized by height that is not appropriate for age, resulting from long-term de�ciencies in protein,

iron, and zinc intake. One of the government's e�orts to address stunting is the utilization of local foods. Alterna-

tive local food sources that can be used as supplementary feeding (PMT) include mocaf �our and cricket �our. The

objective of this study was to analyze the organoleptic properties and nutrient content of cookies made from mocaf

�our substituted with cricket �our. This study employed an experimental design using three formulations: wheat

�our as the control, and combinations of mocaf �our and cricket �our, namely Formulation A (20%:60%:20%), B

(18.75%:56.25%:25%), and C (17.5%:52.5%:30%). Data were analyzed using ANOVA followed by Duncan's post

hoc test. The results showed that the highest average preference level was found in Formulation C for color (3.8),

aroma (3.6), taste (3.7), and texture (3.8) on a 1�5 scale. The nutritional content per 100 grams of Formulation

C was 506 kcal of energy, 5.2 g of protein, 48.8 g of carbohydrates, 31.9 g of fat, 11.9 mg of iron, and 2.9 mg of

zinc. The moisture content was 2.4%, which meets the Indonesian National Standard (SNI), measured using the

thermogravimetric method.In conclusion, cookies made from mocaf �our substituted with cricket �our meet the

requirements of the Indonesian National Agency of Drug and Food Control (BPOM RI), with a protein content

of 5.2 grams, qualifying them as a processed food source of protein.
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PENDAHULUAN

Stunting adalah masalah gizi kurang yang berhubungan dengan pertumbuhan ditandai dengan keadaan tinggi badan
tidak sesuai umurnya. Prevalensi stunting di Indonesia pada tahun 2021 sebesar 24,4% menurun pada tahun 2022 sebesar
21,6% dan pada tahun 2023 masih sebesar 21,5%. Akan tetapi, prevalensi tersebut masih dinyatakan jauh dari target
Rencana Pembangunan Jangka Menengah Nasional (RPJMN) tahun 2024 sebesar 14% [1]. Masalah kurang gizi dapat
memudahkan infeksi penyakit menyerang tubuh balita serta dapat menyebabkan penderitanya mengalami gangguan keter-
lambatan baik motorik maupun mental dan postur tubuh saat dewasa tidak maksimal [2]. Pertumbuhan yang lambat
sering berhubungan dengan asupan zat energi dan protein yang tidak adekuat [3]. Protein hewani mengandung zat besi
dan seng yang berhubungan dengan pertumbuhan sehingga akan memberikan dampak yang lebih besar terhadap stunting
dibandingkan dengan protein nabati [4].

Salah satu upaya pemerintah dalam menanggulangi stunting di Indonesia yaitu program Pemberian Makanan Tam-
bahan (PMT) [5]. Akan tetapi program tersebut memiliki kendala yaitu kurang efektif seperti penerima program tidak
menghabiskan makanan tambahan dengan alasan kurangnya variasi pada makanan tambahan tersebut [6]. Oleh karena itu,
dalam menanggulangi stunting perlu adanya alternatif makanan bagi balita stunting dengan memanfaatkan pangan lokal
kaya akan energi dan protein [7].

Penggunaan protein serangga sebagai potensi dalam makanan serta sangat berkontribusi sebagai pasokan protein
yang berkelanjutan secara lingkungan di beberapa wilayah di dunia. Protein serangga berperan sebagai sumber protein
alternatif yang memiliki kandungan asam amino yang bermanfaat untuk mengurangi beban lingkungan serta dapat men-
daur ulang limbah pertanian [8]. Beberapa negara seperti Portugal, Norwegia, Hungaria, Belanda, dan Bangladesh telah
mengembangkan dan terbiasa mengonsumsi serangga sebagai makanan [8�13, 12]. Uni Eropa juga telah dan terus mengem-
bangkan kebijakan dan pedoman pemanfaatan serangga sebagai makanan [13]. Secara global penggunaan serangga sebagai
bahan makanan terus dikaji seperti yang telah dilakukan oleh beberapa peneliti [14�22]. Penelitian-penelitian terdahulu
memiliki gap dan keterbatasan dalam penerapan yang masih terbatas, khususnya penggunaan tepung serangga edibel pada
produk makanan tambahan yang selama ini digunakan dalam program PMT.

Tepung jangkrik adalah produk olahan setengah jadi berasal dari bahan dasar jangkrik usia dewasa melalui proses
pengeringan kemudian dihaluskan sehingga menjadi tepung. Serti�kat daging jangkrik ditetapkan oleh Majelis Ulama
Indonesia (MUI) No. kep-139/MUI/VI/2000 tentang makan dan budidaya jangkrik menyatakan bahwa jangkrik hukum-
nya adalah boleh (mubah, halal) sepanjang tidak menimbulkan bahaya (mudarat) yang dapat dimanfaatkan sebagai
obat/kosmetika, dimakan dan dijual [23]. Salah satu jenis jangkrik yang dapat dikonsumsi oleh manusia yaitu jangkrik
alam (Gryllus sp.). Secara umum kandungan pada per 100 gram jangkrik mengandung 125 kkal, 15 g protein, 6,3 g lemak,
41 mg zat besi, dan 13,9 mg seng serta manfaat lainnya yang bermanfaat untuk tumbuh kembang anak [24]. Kandungan
protein pada tepung jangkrik lebih tinggi dibandingkan daging ayam, sapi, dan udang [25].

Pada penelitian ini, salah satu alasan penggunaan tepung mocaf yaitu dapat mendukung perkembangan produk
bahan makanan lokal Indonesia sebagai alternatif dalam mengurangi penggunaan tepung terigu. Kandungan gizi dalam
100 gram tepung mocaf terdapat energi sebesar 350 kalori, protein sebesar 1,2 gram, karbohidrat 85 gram, dan lemak
0,6 gram [1]. Kandungan tersebut menunjukkan bahwa kandungan zat gizi, khususnya protein pada tepung mocaf sangat
rendah, sehingga perlu disubstitusi atau ditambahkan tepung yang memiliki kandungan protein tinggi seperti tepung
jangkrik pada produk olahan makanan tambahan untuk pencegahan stunting. Tepung mocaf (Modi�ed Cassava Flour)
dengan penambahan tepung jangkrik dapat dijadikan makanan selingan bagi balita stunting dengan kandungan tinggi
protein. Pangan tersebut dapat dibuat berupa cookies. Cookies merupakan makanan yang sudah banyak dikenali oleh
berbagai karakteristik usia [25]. Selain itu, cookies merupakan jenis makanan tambahan yang selama ini diterima oleh
sasaran baik bagi balita maupun ibu hamil.

Pengembangan produk cookies dari bahan baku lokal telah banyak dilakukan penelitian [26�29]. Gap penelitian
ini dengan penelitian sebelumnya adalah penelitian sebelumnya tidak mengembangkan cookies dari bahan baku tepung
jangkrik atau tidak spesi�k memiliki target untuk sasaran yang membutuhkan makanan tambahan tinggi protein. Novelty
penelitian ini adalah dilakukan pengembangan produk cookies sebagai media PMT yang memanfaatkan tepung jangkrik
sebagai alternatif sumber protein bagi balita atau ibu hamil yang membutuhkan pangan tinggi protein. Tujuan penelitian
ini menganalisis sifat organoleptik serta kandungan zat gizi pada cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik se-
hingga disukai oleh semua kalangan usia terutama untuk dijadikan snack bagi balita stunting sebagai makanan tambahan.
Kontribusi penelitian ini dapat dijadikan sebagai alternatif makanan tambahan sumber protein bagi bayi stunting untuk
mendukung program pemerintah Republik Indonesia.

METODE

Desain dan Subjek

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok, khusus-
nya pada uji organoleptik [30]. Penelitian dalam pembuatan produk cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik dilak-
sanakan pada bulan April sampai Mei 2024. Pembuatan cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pangan Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya. Uji organoleptik dilaksanakan di posyandu dan rumah
ibu balita di Tasikmalaya.
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Pengumpulan dan Pengukuran Data

Penelitian dilakukan melalui 2 tahap, yaitu tahap pendahuluan dan tahap utama. Tahapan pendahuluan dilakukan
dengan menggunakan 3 variasi pembuatan cookies dengan formulasi perbandingan tepung terigu dan tepung mocaf yang
berbeda-beda pada masing-masing formulasinya. Hasil formulasi diuji sifat organoleptik oleh 10 panelis agak terlatih yaitu
dosen atau instruktur Prodi Gizi Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya. Uji organoleptik pada tahap pendahuluan menggunakan
uji hedonik dan uji deskripsi. Kemudian hasil dari tahapan pendahuluan tersebut yang paling disukai digunakan pada
tahapan utama.

Pada tahapan utama, formulasi menggunakan 3 variasi pembuatan yaitu formulasi terbaik pada tahapan pendahuluan
dengan substitusi tepung jangkrik. Hasil formulasi diuji organoleptik dengan 30 panelis tidak terlatih atau ibu balita dengan
menggunakan uji hedonik [30]. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu mocaf, tepung jangkrik, tepung terigu,
telur, vanili, gula halus, mentega dan baking powder. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu oven, saringan
mesh, timbangan kadar air, desikator, neraca analitik, krustang, sudip dan alat-alat cawan laboratorium. Jangkrik diperoleh
dari toko pakan burung di wilayah Manonjaya Kota Tasikmalaya dengan usia jangkrik yang sudah siap panen atau jangkrik
dewasa.

Pembuatan tepung jangkrik

Pembuatan tepung jangkrik diawali dengan membeli jangkrik sebanyak 1 kg. Selanjutnya jangkrik di ternak terlebih
dahulu selama 1 minggu untuk proses menetralisasikan kandungan didalam tubuh jangkrik. Serangga dapat membawa
bakteri, virus, dan parasit berbahaya akan tetapi tergantung pada praktik pemeliharaannya, serangga dapat menyerap dan
menahan bahan kimia dari lingkungan [10]. Oleh karena itu Proses tersebut dilakukan karena kebiasaan pemberian makan
pada jangkrik di toko pakan burung yaitu tidak bersih dengan memberikan pakan ternak lain untuk dimakan oleh jangkrik.
Jika jangkrik diolah menjadi tepung untuk dikonsumsi manusia harus dilakukan dengan memberikan pangan sayuran segar
sampai kotoran jangkrik berubah dari berwarna hitam menjadi warna sesuai makanan sayuran yang diberikan pada saat
jangkrik makan.

Jangkrik direbus selama 10 menit untuk menghilangkan bakteri pada tubuh jangkrik yang masih menempel. Se-
lanjutnya Sejalan dengan penelitian [31] dalam pembuatan tepung jangkrik pengeringan dengan suhu 105°C selama 4 jam
menggunakan oven listrik. Akan tetapi pada penelitian ini menggunakan oven tangkring dengan api sedang selama 2 jam
dengan tujuan agar tingkat kekeringan jangkrik dapat di pantau. Kemudian proses penghalusan jangkrik sampai berbentuk
tepung dengan menggunakan penggilingan yaitu blender dan proses penyaringan menggunakan alat mesh dengan ukuran
80 mesh. Secara rinci proses pembuatan tepung jangkrik dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Proses pembuatan tepung jangkrik

Pembuatan Cookies

Langkah awal pembuatan cookies yaitu setiap perlakuan ditimbang terlebih dahulu bahan sesuai porsi. Proses awal
yaitu pencampuran bahan basah seperti mentega dan gula halus aduk sampai merata. Lalu di masukan kuning telur, vanili
serta baking powder aduk kembali hingga semua bahan merata. Langkah selanjutnya masukan bahan kering yaitu tepung
terigu, tepung mocaf dan tepung jangkrik sedikit demi sedikit aduk hingga merata dan menjadi adonan yang dapat dicetak.
Setelah dicetak tahap berikutnya adalah proses pemanggangan dengan menggunakan oven listrik (suhu 150oC selama ±1
jam menggunakan panas atas dan bawah). Secara jelas proses pembuatan cookies pada penelitian ini dapat dilihat pada
Gambar 2. Formula cookies tersebut menggunakan perbandingan (tepung terigu 25% dan tepung mocaf 75%) di substitusi
tepung jangkrik A (20%), B (25%), C (30%) pada adonan. Secara lengkap formula pengelompokkan cookies pada penelitian
ini dapat dilihat pada Tabel 1.
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Gambar 2. Proses pembuatan cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik

Tabel 1. Pengelompokan Perlakuan Cookies Substitusi Tepung Mocaf dan Tepung Jangkrik

Bahan Kelompok perlakuan cookies Formula X : Tepung Jangkrik

A B C

Formula X (Tepung terigu : Tepung mocaf ) (20%:60%) (18,75%:56,25%) (17,5%:52,5%)

Tepung jangkrik 20% 25% 30%

Tepung terigu 20 g 18,75 g 17,5 g

Tepung mocaf 60 g 56,25 g 52,5 g

Tepung jangkrik 20 g 25 g 30 g

Margarin 65 g 65 g 65 g

Gula halus 35 g 35 g 35 g

Kuning telur 17 g 17 g 17 g

Baking powder
1

4
sdt

1

4
sdt

1

4
sdt

Vanili 2 g 2 g 2 g

Uji Kadar Air

Pengukuran kadar air produk cookies yang dihasilkan pada penelitian ini penting dilakukan sebagai dasar pehitungan
zat gizi lainnya dengan menggunakan prinsip kesetimbangan massa [28]. Kadar air diukur menggunakan teknik gravimetri
atau oven berfungsi untuk menghitung persentase air didalam cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik. Ada
beberapa alat yang digunakan dalam pengukuran kadar air yaitu cawan metri, oven dryer, desikator, neraca analitik,
krustang dan sudip. Langkah pertama yang dilakukan yaitu dimulai dari mengeringkan cawan petri dalam aluminium atau
oven dengan suhu 105oC selama 30 menit, kemudian cawan petri yang sudah dikeringkan lalu didinginkan didalam desikator
selama 30 menit. Selanjutnya cawan petri ditimbang dalam neraca analitik (A). Langkah selanjutnya yaitu sampel cookies
terpilih (Formula C) ditimbang dengan menggunakan neraca analitik sebanyak 5 gram (B) pada cawan petri yang sudah
didinginkan. Lalu sampel yang sudah di timbang kemudian dikeringkan dalam oven dryer pada suhu 105oC selama 6
jam. Setelah itu, sampel tersebut didinginkan dalam desikator selama 30 menit, lalu ditimbang dalam neraca analitik (C).
Perhitungan kadar air dilakukan dengan Rumus 1.

KadarAir(%) =
B − C

B −A
× 100% (1)

Analisis Data

Teknis analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis untuk mengetahui sifat organoleptik dan
kandungan zat gizi energi, gizi makro (karbohidrat, protein, dan lemak), zat gizi mikro (zat besi dan seng) serta kadar
air cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik menggunakan tabel distribusi frekuensi untuk menyajikan data secara
deskriptif berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI). Sifat organoleptik dianalisis menggunakan ANOVA dan
uji lanjut Duncan dengan perangkat lunak statistik.
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HASIL

Sifat Organoleptik Cookies

Uji organoleptik yang digunakan pada penelitian ini yaitu uji hedonik (kesukaan). Pengujian sifat �sik pada produk
dilakukan dengan cara subjektif oleh panelis meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur cookies subtitusi tepung mocaf dan
tepung jangkrik. Hasil uji organoleptik pada cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik dapat dilihat pada Tabel
2.

Tabel 2 juga menunjukkan bahwa ada perbedaan hasil uji organoleptik berdasarkan uji Anova dan/atau uji lanjutnya
dengan uji Duncan. Berdasarkan hasil uji statistik tersebut, hanya pada parameter warna terdapat perbedaan signi�kan
antara formula A, B, dan C dengan nilai p=0,013. Pada parameter warna tersebut, formula yang paling disukai adalah
formula A dengan penambahan tepung jangkrik 20% dan formula C dengan penambahan tepung jangkrik 30%. Untuk
parameter lainnya, yaitu Aroma, Rasa, dan Tekstur ketiga formula (A, B, dan C) tidak memiliki perbedaan sign�kan (nilai
p = 0,00) dengan rata-rata nilai di atas 3 pada skala 1-5 yang artinya cenderung disukai oleh panelis. Adapun warna cookies
berdasarkan perbedaan warna antar Cookies A, B, dan C dapat dilihat pada Gambar 3. Nilai statistika pada paremeter
Aroma, Rasa, dan Tekstur berturut-turut adalah p=0,139, p=0,430, dan p=0,229.

Tabel 2. Nilai kesukaan cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik

Formula Tepung Terigu : Tepung Mocaf : Tepung Jangkrik Nilai Rata-rata (Skala 1-5)

Warna Aroma Rasa Tekstur

Formula A (20%:60%:20%) 3,7b 3,3a 3,6a 3,6a

Formula B (18,75%:56,25%:25%) 3,4a 3,5a 3,8a 3,8a

Formula C (17,5%:52,5%:30%) 3,8b 3,6a 3,7a 3,8a

A (20%:60%:20%) B (18,75%:56,25%:25%) C (17,5%:52,5%:30%)

Gambar 3. Perbedaan warna Cookies A, B, dan C substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik (tepung terigu :

tepung mocaf : tepung jangkrik)

Kandungan Zat Gizi

Kandungan gizi pada cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik bervariasi antar perlakuan. Semakin
tinggi imbangan tepung jangkrik yang ditambahkan, kandungan lemak, protein, zat besi, dan seng cenderung meningkat.
Sebaliknya pada kandungan energi, karbohidrat, dan air semakin menurun dengan semakin sedikitnya persentase tepung
jangkrik yang ditambahkan. Secara rinci hasil kandungan zat gizi pada cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan zat gizi cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik

Formula X (Tepung Terigu : Tepung Mocaf) : Tepung Jangkrik Kandungan Gizi per Sajian (100 gram)

E (kkal) KH (g) L (g) P (g) Besi (mg) Seng (mg) Air

Formula A (20%:60%:20%) 515,8 53,2 31,6 4,5 10,4 2,3 4,7%

Formula B (18,75%:56,25%:25%) 508,7 51 31,7 4,8 11,1 2,6 4,1%

Formula C (17,5%:52,5%:30%) 501,6 48,8 31,7 5,2 11,9 2,9 2,4%

PEMBAHASAN

Sifat Organoleptik

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa, secara umum dari parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur ketiga cookies
memiliki tingkat kesukaan yang baik dengan nilai di atas 3 pada skala 1-5. Artinya semua jenis perlakuan cookies disukai
panelis. Secara statistika, terutama pada parameter aroma, rasa, dan tekstur ketiga perlakuan tidak menunjukkan perbe-
daan yang signi�kan. Hanya pada parameter warna cookies formula A dan C yang cenderung lebih disukai oleh panelis.
Cookies formula C memiliki nilai rata-rata lebih tinggi dibandingkan dengan formula A dan formula B. Hal ini dikarenakan
cookies formula C mengandung substitusi tepung jangkrik sebanyak 30% dan tepung mocaf hanya 52,5% sedangkan tepung
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terigu hanya 17,5%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung jangkrik dan tepung mocaf sangat berpen-
garuh terhadap hasil organoleptik, khususnya pada parameter warna. Hasil penelitian yang menggunakan tepung jangkrik
(serangga) sebesar 20-30% lebih baik dibandingkan dengan saran dari penelitian lain yang merekomendasikan penggunaan
tepung serangga untuk produk cookies hanya sebesar 5% [24].

Berdasarkan kriteria warna, cookies formula C memiliki warna kecoklatan tidak terlalu gelap sehingga warna cookies
pada penelitian ini sudah termasuk dalam syarat mutu cookies berdasarkan SNI 01-2973 2011 yaitu bahan dasar tepung
yang digunakan dapat mempengaruhi perubahan warna yaitu tepung dengan warna putih memperoleh warna akhir kuning
kecoklatan sedangkan tepung berwarna sedikit kecoklatan akan mengalami perubahan warna coklat lebih meningkat. Warna
coklat pada cookies substitusi tepung jangkrik dihasilkan dari reaksi Maillard antara gugus amino dan karbohdirat dari
bahan-bahan yang digunakan [32]. Warna produk yang dihasilkan ini juga mirip dengan beberapa produk yang dihasilkan
dari penelitian lain [16, 24].

Berdasarkan kriteria aroma cookies formula C memiliki aroma yang khas harum disebabkan semakin banyak tepung
mocaf ditambahkan maka cookies lebih tercium aroma agak asam khas tepung mocaf sehingga panelis kurang suka [29],
meskipun secara berdasarkan hasil statistika perbedaan penilaian tingkat kesukaan aroma antar formulasi tidak signi�kan.
Berdasarkan kiteria rasa cookies formula C memiliki rasa manis yang cukup dengan adanya penambahan tepung jangkrik
pada cookies tidak mempengaruhi rasa pahit setelah cookies dimakan dalam mulut (after taste) sedangkan jika ada penam-
bahan tepung mocaf maka akan mempengaruhi rasa sedikit pahit khas tepung mocaf pada cookies tersebut. Berdasarkan
kriteria tekstur formula C memiliki tekstur yang paling renyah dan tidak terlalu keras dibandingkan dengan perlakuan
lainnya. Sejalan dengan penelitian [33] menunjukkan bahwa penambahan tepung jangkrik berpengaruh terhadap kekerasan
bagian tengah cookies sehingga diterima dengan baik oleh panelis. Secara umum, parameter rasa, aroma, dan tekstur
yang dihasilkan dari cookies substitusi tepung jangkrik hasil penelitian ini sama seperti produk serupa yang ditambahkan
jangkrik atau serangga dengan penerimaan yang cukup tinggi oleh konsumen atau panelis [9, 12, 15, 16, 19, 24, 33].

Paremeter hedonik sebagai indikator penerimaan cookies dari bahan baku jangkrik sangat penting untuk dianalisis.
Penelitian terhadap 929 responden menunjukkan bahwa aspek hedonik pada pangan berbasis serangga lebih menentukan
faktor penerimaan produk dibandingkan dengan aspek etik dan nilai kesehatannya [19]. Parameter aroma, warna, mouthfeel,
dan tekstur pada cookies yang ditambahkan tepung serangga sangat memengaruhi tingkat penerimaan konsumen sesuai
dengan hasil penelitian lain. Meskipun demikian, persepsi terkait dengan konsumsi cookies yang berisi jangkrik sangat
memengaruhi penerimaan produk tersebut oleh konsumen [32].

Kandungan Zat Gizi

Berdasarkan pengukuran air, dapat dihasilkan kandungan air dalam cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik
yang paling rendah yaitu formula C dengan hasil pengukuran sebanyak 2,4%. Maka dari itu, kandungan air dalam
tersebut sesuai dengan syarat mutu SNI-01-2973-2011 yang mana kadar air maksimum 5% dalam produk cookies. Penguku-
ran kandungan air yang banyak menyebabkan penurunan dalam mutu cookies selama penyimpanan. Secara mikrobiologis
cookies dengan kandungan air yang lebih banyak itu mempermudah kapang tumbuh sehingga kadar air sangat mempen-
garuhi kestabilan cookies selama penyimpanan [34]. Penelitian lain menyajikan data bahwa proses pengeringan pada tepung
jangkrik tidak signi�kan memengaruhi kandungan zat gizi lainnya [35].

Kandungan gizi pada 3 variasi formula cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik per 100 gram memiliki
kandungan protein, lemak, zat besi dan seng tertinggi ada pada formula C yaitu dengan kandungan secara berturut-turut
protein 5,2 gram, lemak 31,7 gram, zat besi 11,9 mg dan seng 2,9 mg, sedangkan kandungan energi dan karbohidrat
tertinggi yaitu terdapat pada formula A dengan kandungan secara berturut-turut energi 515,84 kkal dan karbohidrat 53,2
gram. Sejalan dengan hasil kandungan gizi dari penelitian [33] semakin berkurangnya penggunaan tepung terigu maka
semakin menurun kandungan energi dan karbohidrat. Semakin bertambahnya penggunaan tepung jangkrik maka semakin
tinggi kandungan protein, lemak, zat besi dan seng. Kandungan dan jenis protein pada masing-masing bagian tubuh
jangkrik telah teridenti�kasi oleh penelitian lain [36].

Variasi perlakuan pada masing-masing formula cookies substitusi tepung mocaf dan tepung terigu berada di atas 400
kkal/100 gram. Hal tersebut dapat diketahui bahwa nilai kandungan energi pada masing-masing perlakuan sudah sesuai
dengan syarat mutu cookies SNI 2973-2011 yaitu kriteria kalori minimum 400 kkal/100 gram. Produk cookies substitusi
tepung mocaf dan tepung jangkrik dalam satu kemasan sebesar 100 gram dengan berat cookies dalam 1 keping adalah
sebanyak 6 gram. Berdasarkan hasil dari uji organoleptik cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik yang paling
banyak disukai adalah formula C (tepung terigu 17,5%: tepung mocaf 52,5%: tepung jangkrik 30%) per 100 gram dengan
kandungan energi 501,6 kkal, karbohidrat 48,8 gram, lemak 31,7 gram, protein 5,2 gram, zat besi 11,9 mg dan seng 2,9 mg.

Snack dikonsumsi harus sesuai dengan syarat makanan selingan yang bergizi yaitu memenuhi 10% dari Angka Ke-
cukupan Gizi (AKG) energi dalam sehari. Dalam 100 gram cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik formula
terbaik yaitu formula C memenuhi 37% kebutuhan energi anak usia 1-3 tahun. Berdasarkan perhitungan di atas dapat
diketahui bahwa kandungan gizi cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik dapat mencukupi gizi harian anak usia
1 hingga 3 tahun dari makanan tambahan (10% AKG). Cookies tepung mocaf substitusi tepung jangkrik telah memenuhi
syarat, dengan hasil 5,2 gram/100 gram sebagai pangan olahan sumber protein, hasil tersebut sesuai dengan syarat dari
BPOM [37]. Cookies dari jangkrik ini sama seperti hasil penelitian lain yang mengembangkan biskuit dari jangkrik. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa biskuit dari jangkrik, produk dengan zat gizi yang baik, memiliki potensi penerimaan
yang baik dan kemauan konsumen untuk membelinya [38].

Kandungan mineral pada cookies tepung jangkrik ini diukur dengan estimasi menggunakan Nutrisurvey. Hasilnya
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menunjukkan bahwa kandungan zat besi meningkat seiring dengan meningkatkanya jumlah tepung jangkrik yang ditam-
bahkan dalam cookies, yaitu antara 10,4-11,9 mg per 100 gram cookies. Hal ini juga terjadi pada kandungan seng cookies
jangkrik dengan kandungan antara 2,3-2,9 mg per 100 gram cookies. Kandungan zat besi dan seng cookies jangkrik ini
hamper sama dengan penelitian lain yaitu kanudngan Fe 4.67 ± 1.04 dan Zn 2.75 ± 0.05 mg per 100 gram cookies dari
jangkrik juga yang berpotensi sebagai alternatif makanan untuk mencegah de�siensi anemia zat besi [33].

Hasil perhitungan estimasi kandungan zat gizi pada cookies merupakan sebuah kelemahan dalam penelitian ini. Di
sisi lain, pengembangan cookies dari bahan baku jangkrik masih menghadapi tantangan ke depan. Hasil review penelitian
lain menunjukkan bahwa beberapa aspek yang dapat menghambat pengembangan pangan berbasis serangga adalah imple-
mentasi regulasi baru, peningkatan penerimaan konsumen, pemahaman risiko allergen dan toksin, serta kesiapan industri
dalam membuat scale up produk ini [12]. Sebagai tahapan awal untuk melihat potensi cookies substitusi tepung jangkrik
ini sangat berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut. Meskipun kandungan zat gizi pada produk cookies sudah dihi-
tung dengan pendekatan kesetimbangan massa [28], tetapi untuk lebih akurat perlu dilakukan pengujian di laboratorium
terakreditasi atau dengan metode yang valid.

KESIMPULAN DAN SARAN

Secara organoleptik, semua formula produk cookies dengan substitusi tepung jangkrik diterima oleh panelis pada
semua parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan nilai di atas 3 pada skala 1-5 uji hedonik. Hasil penelitian cookies
substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik didapat Formula C (tepung terigu 17,5%: tepung mocaf 52,5% : tepung
jangkrik 30%) adalah formulasi terbaik secara uji organoleptik. Berdasarkan perhitungan estimasi kandungan gizi dengan
prinsip kesetimbangan massa pada cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik dalam 100 gram pada formula C
mengandung energi 506,1 kkal, protein 5,2 gram, lemak 31,7 gram, karbohidrat 48,8 gram, zat besi 11,9 mg dan seng 2,9
mg. Kadar air dalam cookies substitusi tepung mocaf dan tepung jangkrik sudah memenuhi syarat mutu SNI 2011 yaitu
maksimal 5%. Hasil perhitungan estimasi kandungan protein berada pada 5,2 gram/100 gram sehingga termasuk dalam
pangan olahan dengan klaim sumber protein.

Cookies substitusi tepung jangkrik ini berpotensi menjadi salah satu alternatif makanan tambahan bagi balita atau
ibu hamil yang berpotensi masalah gizi dan membutuhkan asupan protein yang tinggi. Untuk mendapatkan data yang
valid, hasil estimasi kandungan gizi cookies substitusi tepung jangkrik perlu dikon�rmasi melalui uji secara laboratorium
dengan metode yang juga valid.
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