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ABSTRACT 
 
Cookies can be used to meet the nutritional needs of pregnant and breastfeeding mothers. Cookies made 
with the supplementation of potato peel and “katuk” leaves have the potential as a snack source of iron 
with sensory characteristics that are acceptable for pregnant and breastfeeding mothers. Randomized 
Block Design experimental research with the proportion of potato peels: “katuk” leaves F1 (15:35), F2 
(20:30), F3 (25:25), F4 (30:20), F5 (35:15). Duplo tests were done for iron and vitamin C 4 times, then analyzed 
using SPSS 25 with the ANOVA method continued with DMRT (p-value <0.05). The organoleptic tests were 
analyzed using SPSS 25 with the Friedman method followed by DMRT (p-value <0.05). The best treatment 
was determined by the effectiveness index test. The proportion of potato peels and katuk leaves 
supplementation had a significant effect on iron levels, vitamin C, hedonic color, and texture, as well as 
hedonic color quality, smell, texture, and bitter aftertaste. However, it had no real effect on hedonic smell 
and taste. The best treatment is cookies with a proportion of 15 percent potato peel: and 35 percent “katuk” 
leaves with an iron content of 10.41 mg and a serving size of 6-7 pieces per day.  
 
Keywords: cookies, iron, “katuk” leaves, potato peels, pregnant and breastfeeding woman 
 
ABSTRAK 
 
Kukis dapat dijadikan selingan untuk memenuhi kebutuhan gizi Ibu hamil dan menyusui. Kukis dibuat 
dengan suplementasi kulit kentang dan daun katuk memiliki potensi sebagai makanan sumber zat besi 
dengan karakteristik sensori yang dapat diterima sebagai alternatif selingan ibu hamil dan menyusui. 
Penelitian eksperimental RAK dengan proporsi suplementasi kulit kentang : daun katuk F1 (15:35); F2 
(20:30); F3 (25:25); F4 (30:20); F5 (35:15). Dilakukan uji duplo untuk kadar zat besi dan vitamin C sebanyak 
4 kali ulangan yang kemudian dianalisis menggunakan SPSS 25 dengan metode ANOVA dan dilanjutkan 
dengan DMRT (p value<0,05). Uji organoleptik dianalisis menggunakan SPSS dengan metode Friedman dan 
dilanjutkan dengan DMRT (p value<0,05). Perlakuan terbaik ditentukan dengan uji indeks efektivitas. 
Proporsi suplementasi kulit kentang dan daun katuk berpengaruh nyata terhadap kadar zat besi (p value 
0,002), vitamin C (p value 0,013), hedonik warna (p value 0,016) dan tekstur (p value 0,000), serta mutu 
hedonik warna (p value 0,000), aroma (p value 0,046), tekstur (p value 0,000), dan aftertaste pahit (p value 
0,001). Namun tidak berpengaruh nyata terhadap hedonik aroma (p value 0,242) dan rasa (p value 0,196). 
Perlakuan terbaik adalah kukis dengan proporsi 15 persen kulit kentang : 35 persen daun katuk dengan 
kadar zat besi 10,41 mg/100 g, vitamin C 81,4 mg/100 g dan takaran saji 6-7 keping per hari. 
 
Kata kunci: daun katuk, kukis, kulit kentang, ibu hamil dan menyusui, zat besi 
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PENDAHULUAN 
 

bu hamil dan menyusui mengalami 
peningkatan kebutuhan zat besi. Ibu hamil 
memerlukan sekitar 800 mg zat besi per hari1, 

sedangkan ibu menyusui membutuhkan sekitar 
20 mg zat besi per hari atau lebih.2 ASI biasanya 
tidak memberikan cukup zat besi untuk bayi yang 
berusia lebih dari 6 bulan sehingga dianjurkan 
untuk memberikan suplemen zat besi kepada ibu 
menyusui.3 Sumber zat besi meliputi makanan 
hewani seperti hati, ikan, dan daging, serta 
nabati seperti sayuran hijau tua, dan kacang-
kacangan.4 Vitamin C berperan penting dalam 
pembentukan hemoglobin dengan meningkatkan 
penyerapan zat besi, jika asupan vitamin C 
mencapai 100 mg per hari, maka penyerapan zat 
besi akan efisien sebanyak 80-100 persen.5 
Vitamin C bertindak sebagai enhancer yang 
menjaga kelarutan gugus besi askobat dalam pH 
lebih tinggi di duodenum, sehingga ibu hamil 
sangat dianjurkan untuk mengonsumsi vitamin C 
setiap kali makan.5 Penelitian Zulqaidah dan 
Rumintang6 menunjukkan bahwa ibu hamil yang 
menerima intervensi Tablet Tambah Darah 
(TTD) ditambah vitamin C selama 1 bulan 
mengalami peningkatan kadar hemoglobin dari 
10,7 g/dL menjadi 11,9 g/dL. Peningkatan ini 
lebih tinggi dibandingkan dengan ibu hamil yang 
hanya mengonsumsi TTD saja. 

Pemberian makanan ringan sumber zat besi 
seperti kukis dapat membantu memenuhi 
kebutuhan zat besi ibu hamil dan menyusui. 
Kukis dapat dibuat menggunakan bahan 
makanan yang mengandung zat besi tinggi. Kulit 
kentang adalah sumber zat besi nabati dengan 
kandungan 4,1 mg per 100 g, lebih tinggi 
dibandingkan daging kentang yang hanya 
memiliki 0,7 mg per 100 g.7 Setiap 100 g kulit 
kentang mengandung sekitar 115 kalori, 19,8 mg 
kalsium, 396 mg kalium, 7,8 mg vitamin C, 5 g 
serat, dan 4,1 mg zat besi.7 Kurniawan8 
menyatakan bahwa kulit kentang juga 
mengandung senyawa fenolik dan flavonoid. 
Senyawa ini yang menjadi penyebab rasa agak 
pahit pada ekstrak kulit kentang. Limbah kulit 
kentang cukup melimpah dari industri olahan 
kentang. Melalui pendekatan zero waste, kulit 
kentang dimanfaatkan untuk pembuatan kukis. 
Widyastusi dan Kunsah9 melaporkan bahwa 
terjadi peningkatan kadar hemoglobin dari 9,38 
g/dL menjadi 12,07 g/dL pada mencit yang diberi 

0,5 mL jus kulit kentang sebanyak 2 kali sehari 
selama 2 hari.  

Selain kulit kentang, daun katuk (Sauropus 
androgynus (L.) Merr.) merupakan bahan 
pangan pilihan lain yang juga dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber zat besi bagi ibu 
hamil dan menyusui. Daun katuk mengandung 
8,8 mg zat besi per 100 g.10 Penelitian oleh 
Atmaja, Bonowati, dan Nurasih10 menunjukkan 
bahwa konsumsi TTD yang disertai dengan 25 g 
jus daun katuk selama 14 hari dapat 
meningkatkan kadar hemoglobin ibu hamil 
trimester II dari 9,90 mg/dL menjadi 10,52 mg/dL. 
Peningkatan ini lebih signifikan dibandingkan 
dengan ibu hamil yang hanya mengonsumsi TTD 
saja. Daun katuk memiliki karakteristik salah 
satunya rasa yang agak pahit disebabkan oleh 
kandungan senyawa saponin, yang diketahui 
memiliki rasa pahit.11 Diketahui bahwa daun 
katuk mengandung senyawa polifenol dan 
steroid yang berfungsi dalam merangsang 
refleks prolaktin, memicu alveoli untuk 
memproduksi ASI, dan merangsang hormon 
oksitosin untuk meningkatkan pengeluaran dan 
aliran ASI.12 Penelitian oleh Triananinsi, 
Andriyani, dan Basri12 menunjukkan bahwa 
terdapat peningkatan kelancaran pengeluaran 
ASI pada ibu menyusui di Puskesmas Caile Kab. 
Bulukumba. Penelitian ini menunjukkan bahwa 
dari 15 responden yang diberikan sayur daun 
katuk (kelompok intervensi) didapati sebanyak 
14 orang (93.3%) dengan pengeluaran ASI yang 
lancar dan terdapat 1 orang (6.6%) dengan ASI 
yang tidak lancar. Sedangkan dari 15 responden 
yang tidak diberi sayur daun katuk (kelompok 
kontrol) didapati 5 orang (33.3%) pengeluaran 
ASI nya lancar dan yang tidak lancar sebanyak 
10 orang (66.6%). Penelitian lain menyebutkan, 
konsumsi kapsul ekstrak daun katuk 2 kali sehari 
selama 14 hari (per kapsul mengandung 500 mg 
ekstrak daun katuk) menunjukkan pengaruh 
terhadap kecukupan produksi asi pada ibu 
postpartum13. 

Kukis sumber zat besi merupakan salah 
satu jenis makanan yang dapat dijadikan 
suplemen tambahan dalam memenuhi 
kebutuhan zat besi seseorang. Kukis ini 
biasanya terbuat dari bahan makanan yang 
mengandung zat besi tinggi seperti yang sudah 
disebutkan sebelumnya. Berdasarkan penelitian 
kukis berbahan daun kelor yang dilakukan oleh 
Novitaroh et al.14 diketahui bahwa suplementasi 
daun kelor dapat meningkatkan kadar zat besi 

I 
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kukis. Pada penelitian ini disimpulkan bahwa 
kukis dengan kadar zat besi tertinggi dimiliki oleh 
kukis dengan suplementasi 10 g daun kelor (P2), 
satu keping kukis berbobot 9 g mengandung 
1,156 mg zat besi. Konsumsi dari 2 keping kukis 
ini akan memberikan kontribusi sebesar 18 
persen dari total kebutuhan harian zat besi 
remaja putri. Penelitian Annisa dan 
Suryaalamsah15 melakukan pembuatan kukis 
tinggi zat besi berbahan tepung hati ayam dan 
tepung kedelai. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan, diketahui bahwa kukis ini dapat 
menjadi salah satu sumber zat besi dengan 
kandungan zat besi sebesar 6,745 mg/100 g 
pada kukis F3 dengan suplementasi tepung hati 
ayam sebanyak 25 g dan tepung kedelai 
sebanyak 25 g. Hal ini dikarenakan kukis ini 
sudah mencapai 15 persen Acuan Label Gizi 
(ALG) zat besi pada remaja putri yaitu sebesar 
3,9 mg/100 gr. Penelitian Inosenshia16 
melakukan pembuatan kukis sumber zat gizi dan 
vitamin C berbasis labu kuning, diketahui bahwa 
labu kuning merupakan salah satu bahan 
pangan kaya vitamin C. Hasil penelitian 
menunjukan cookies labu kuning dapat 
memenuhi kebutuhan vitamin C pada remaja 
putri dan wanita usia subur untuk satu kali 
selingan makan. 

Penelitian kukis berbahan tambahan 
kulit kentang dan daun katuk sebagai alternatif 
makanan selingan ibu hamil dan menyusui 
belum pernah dilakukan. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk menentukan kukis perlakuan 
terbaik dengan kandungan zat besi dan vitamin 
C yang optimal serta memiliki karakteristik 
hedonik yang dapat diterima sebagai alternatif 
makanan selingan bagi ibu hamil dan menyusui. 
Selanjutnya kukis perlakuan terbaik tersebut 
digunakan untuk ditentukan takaran saji dan 
angka kecukupan gizi (AKG) bagi ibu hamil dan 
menyusui.  
 
METODE PENELITIAN 
 
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk membuat 
kukis antara lain kulit kentang varietas granola, 
daun katuk, terigu protein rendah, margarin, gula 
halus, maizena, kuning telur, susu skim bubuk, 
perisa vanila, dan baking powder. Alat yang 
digunakan untuk membuat kukis adalah blender, 
neraca digital, ayakan stainless steel 60 mesh, 
oven, loyang, mixer, dan alat masak rumah 
tangga. Bahan kimia untuk analisis kandungan 
zat besi adalah K2S2O8, KSCN 3N, larutan baku 
besi, akuades, dan H2SO4. Alat yang digunakan 
adalah neraca, cawan petri, tanur, labu ukur, 
tabung reaksi, pipet, dan spektrofotometer. 
Sementara bahan kimia untuk uji vitamin C 
adalah amilum 1 persen, larutan iod 0,01 N, dan 
akuades. Alat yang digunakan adalah gelas 
beker, erlenmeyer 250 mL, corong, buret dan 
statif, pipet ukur 10 mL, propipet merah, labu 
ukur 100 mL, propipet hijau, dan neraca. 

 
 
 

Tabel 1 
Formulasi Bahan Kukis 

             Formula 

Bahan 
F0 (kontrol) (g) F1(g) F2(g) F3(g) F4(g) F5(g) 

Terigu 100 100 100 100 100 100 
Kulit kentang - 15 20 25 30 35 
Daun katuk - 35 30 25 20 15 
Margarin 70 70 70 70 70 70 
Gula halus 30 30 30 30 30 30 
Susu skim 20 20 20 20 20 20 
Kuning telur 16 16 16 16 16 16 
Baking powder 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 
Perisa vanila 2 2 2 2 2 2 
Maizena 12 12 12 12 12 12 
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Rancangan Penelitian 
Penelitian ini berjenis eksperimental non 

faktorial dan menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK), dengan perlakuan proporsi 
kulit kentang:daun katuk sebanyak 5 formula 
yaitu F1 (15:35), F2 (20:30), F3 (25:25), F4 
(30:20), dan F5 (35:15) dengan 4 kali 
pengulangan. Variabel kontrol adalah kukis 
berbahan terigu tanpa penambahan kulit 
kentang dan daun katuk. Formula kukis 
berbahan terigu, kulit kentang, dan daun katuk 
dapat dilihat pada Tabel 1. 

Pembuatan Kukis Kulit Kentang dan Daun 
Katuk 

Proses pembuatan kukis mengacu pada 
penelitian oleh Zaman, Agustia, dan Aini17 yang 
dimodifikasi, diawali dengan mencuci dan 
merebus kulit kentang selama 7 menit, kemudian 
dihaluskan dengan blender selama sekitar 2 
menit 30 detik. Daun katuk juga dicuci, direbus 
selama 5 menit, dan dihaluskan dengan blender 
selama sekitar 2 menit 30 detik. Margarin dan 
gula halus dikocok bersama, kemudian 
ditambahkan kuning telur, baking powder, dan 
perisa vanila, lalu dikocok kembali. Kulit kentang 
dan daun katuk yang telah dihaluskan 
dicampurkan sesuai formula, lalu diaduk. 
Selanjutnya, tepung terigu, susu skim, dan 
maizena ditambahkan dan diuleni hingga 
adonan kalis. Adonan kukis ditimbang 10 g, 
dipipihkan, dan dipanggang pada oven dengan 
suhu atas 170℃ dan suhu bawah 50℃ selama 
20 menit. 

Uji Kandungan Zat Besi18 
Proses analisis kandungan zat besi 

menggunakan metode spektrofotometri dimulai 
dengan menimbang sampel dan 
memasukkannya ke dalam cawan petri. 
Selanjutnya, cawan petri berisi sampel 
dimasukkan ke dalam tanur pada suhu 450°C 
selama 3 jam. Setelah sampel menjadi abu, 
cawan didinginkan. Abu sampel kemudian 
diencerkan dalam labu ukur berkapasitas 100 
mL. Dari larutan sampel, diambil sebanyak 1,5 
mL dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi. 
Kemudian, larutan tersebut ditambahkan dengan 
0,5 mL H2SO4, 2 mL KSCN 3N, dan akuades 
hingga mencapai tanda batas 7 mL. Larutan ini 
diukur absorbansinya menggunakan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 480 
nm. Kadar zat besi dihitung menggunakan rumus 
sebagai berikut: 

 

Kadar zat besi total (mg%) = 
X × Fp × 1 × 100

g sampel × 100
 …...(1) 

Keterangan: X = konsentrasi; Fp = faktor pengenceran 

Uji Kandungan vitamin C19 
Uji kandungan vitamin C dilakukan dengan 

metode Titrasi Iodometri. Penentuan kadar 
vitamin C dimulai dengan pembuatan larutan 
iodin 0,01 N dan amilum 1 persen. Larutan iodin 
dibuat dengan melarutkan 0,6345 g iodin dan 2 
g KI dalam 100 mL akuades, kemudian 
diencerkan hingga 500 mL. Untuk larutan amilum 
1 persen, 1 g amilum dilarutkan dalam 100 mL 
akuades dan dipanaskan hingga bening. 
Selanjutnya, filtrat sampel dibuat dan diencerkan 
hingga 100 mL. Sebanyak 10 mL sampel diambil, 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer, ditambahkan 
indikator amilum 1 persen, dan dititrasi dengan 
larutan iodin 0,01 N hingga warna larutan 
berubah dari bening menjadi biru. Kadar vitamin 
C dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

Kadar vit. C (mg/100g) = 
(V 𝐼2 × 0,88 × Fp) × 100

g sampel
 ….(2) 

Keterangan:  
V I2 = volume iodin  
0,88  = mg asam askorbat setara dengan 1 mL I2 0,01 N 
Fp  = faktor pengenceran 
g = berat  

Uji Sensori 
Panelis yang digunakan pada uji sensori ini 

adalah panelis tidak terlatih sebanyak 50 orang 
ditambah 5 orang (10%) menjadi 55 orang 
sebagai antisipasi terjadinya drop out20. Panelis 
merupakan mahasiswa aktif Universitas 
Jenderal Soedirman. Setiap panelis memberikan 
penilaian berdasarkan skala numerik yang telah 
ditentukan. Skala uji sensori mutu hedonik dan 
hedonik dapat dilihat pada Tabel 2. dan Tabel 3. 

Penentuan Perlakuan Terbaik21 
Perlakuan terbaik ditentukan dengan uji 

indeks efektivitas. Melalui metode ini, dilakukan 
uji pembobotan yang ditinjau dari hasil uji 
kandungan zat besi, uji vitamin C, dan uji sensori 
(hedonik dan mutu hedonik) dari kukis kulit 
kentang dan daun katuk. Uji ini dilakukan dengan 
pemberian bobot pada masing-masing variabel 
mulai dari kadar zat besi, nilai sensori hedonik, 
dan mutu hedonik. Kemudian dilakukan 
perhitungan nilai efektifitas dan nilai produknya. 
Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan 
formula dengan nilai produk tertinggi. Rumus 



Gizi Indon 2025, 48(1):69-80                             Kandungan Zat Besi, Vitamin C, dan Sensori...                 Havidha Rifaa Q., dkk. 

73 

nilai efektifitas dan nilai produk adalah sebagai 
berikut. 
 

Nilai Efektifitas =
Nilai Perlakuan−Nilai Terjelek

Nilai Terbaik−Nilai Terjelek
 ...(3) 

 
Nilai Produk = Nilai Efektivitas × Bobot Nilai …(4) 
 
Penentuan Takaran Saji dan Angka 
Kecukupan Gizi (AKG) Berdasarkan Acuan 
Label Gizi (ALG) 22  

Takaran saji ditentukan berdasarkan ALG 
zat besi dari ibu hamil dan menyusui. Sementara 
penetapan AKG untuk kukis dalam penelitian ini 
dilakukan dengan membandingkan kandungan 
gizi kukis dengan kebutuhan gizi zat besi yang 
diperlukan oleh ibu hamil dan menyusui. AKG 
adalah standar yang menunjukkan tingkat 

kecukupan kebutuhan gizi individu. Rumus 
perhitungan takaran saji adalah sebagai berikut. 

 
Kadar Zat Besi Kukis

20% Kebutuhan Zat Besi
=

100

X
   ………………...(5) 

 
 
Analisis data 
 Data uji kandungan zat besi dan vitamin 
C dianalisis menggunakan ANOVA pada SPSS 
25, kemudian dilanjutkan dengan Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) apabila p value 
<0.05. Analisis hasil uji sensori (hedonik dan 
mutu hedonik) juga diuji pada SPSS 25 
menggunakan uji Friedman yang kemudian 
dilanjutkan dengan DMRT. Formula kukis 
dengan perlakuan terbaik dilakukan uji 
menggunakan indeks efektivitas. 

 
 
 
 
 
 

Tabel 2 
Skala Sensori Mutu Hedonik 

Skala Warna Aroma Tekstur Aftertaste Pahit 

1 Coklat Bau daun katuk sangat tercium Tidak remah Sangat terasa 

2 Krem Bau daun katuk tercium Kurang remah Terasa 

3 Hijau kekreman Bau daun katuk cukup tercium Cukup remah Cukup terasa 

4 Hijau muda Bau daun katuk kurang tercium Remah Kurang terasa 

5 Hijau Bau daun katuk tidak tercium Sangat remah Tidak terasa 

 
 
 
 
 
 

Tabel 3 
Skala Sensori Hedonik 

Skala Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 Tidak suka Tidak suka Tidak suka Tidak suka 

2 Kurang suka Kurang suka Kurang suka Kurang suka 

3 Cukup suka Cukup suka Cukup suka Cukup suka 

4 Suka Suka Suka Suka 

5 Sangat suka Sangat suka Sangat suka Sangat suka 
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HASIL 
 
Uji Zat Besi dan Vitamin C 

Hasil Uji Anova menunjukan bahwa 
proporsi penambahan kulit kentang dan daun 
katuk pada berbagai formula yang berbeda 
berpengaruh nyata (p value <0.05) terhadap 
kadar zat besi dan Vitamin C kukis. Nilai 
kandungan zat besi dan vitamin C kukis 
ditampilkan pada Tabel 4.  

Hasil uji DMRT mengidentifikasi adanya 
perbedaan kadar zat besi dan vitamin C yang 
nyata antara formula kukis. Kukis yang memiliki 
kandungan zat besi tertinggi adalah kukis F1 
(15% kulit kentang:35% daun katuk) yaitu 
sebesar 10,411±0,13 mg/100g. Sementara 
kukis yang memiliki kandungan zat besi 
terendah yaitu sebesar 9,56±0,46 mg/100g 
adalah kukis F5 (35% kulit kentang:15% daun 
katuk). Berdasarkan hasil yang didapatkan, 
dapat dilihat bahwa kukis dengan proporsi daun 
katuk yang lebih besar dari kulit kentang 
menghasilkan kandungan zat besi yang tinggi. 

Kukis yang memiliki kandungan vitamin C 
tertinggi adalah kukis F1 (15% kulit kentang: 
35% daun katuk) dan F3 (25% kulit kentang: 
25% daun katuk) sebesar 81,4±10,47 mg/100g. 
Sementara kukis yang memiliki kandungan 
vitamin C terendah adalah kukis F5 (35% kulit 
kentang: 15% daun katuk) sebesar 61,60±6,22 
mg/100g. Berdasarkan hasil yang didapatkan, 
dapat dilihat bahwa kukis dengan proporsi daun 
katuk yang lebih besar dari kulit kentang 
menghasilkan kandungan vitamin C yang tinggi. 

Karakteristik Sensori 
Hasil Uji Friedman menunjukan bahwa 

proporsi penambahan kulit kentang dan daun 
katuk pada berbagai formula yang berbeda 
berpengaruh nyata (p value <0.05) terhadap 
semua variabel uji sensori mutu hedonik, 
hedonik warna, hedonik tekstur, dan tidak 
berpengaruh nyata terhadap hedonik aroma 
dan hedonik rasa. Nilai uji sensori mutu hedonik 
dan hedonik kukis ditampilkan pada Tabel 5 dan 
6. 

 
 

Tabel 4  
Hasil Uji Kandungan Zat Besi dan Vitamin C 

Formula 
Zat Besi (mg/100g)  
(p-value = 0,002)* 

Vitamin C (mg/100g)  
(p-value = 0,013)* 

F1 (100:15:35) 10,411±0,13a 81,4±10,48a 
F2 (100:20:30) 10,406±0,20a 80,3±22,54a 

F3 (100:25:25) 10,002±0,30ab 81,4±10,47a 
F4 (100:30:20) 9,615±0,31b 71,5±5,54ab 
F5 (100:35:15) 9,56±0,46b  61,6±6,22b 

Keterangan:  
* = berpengaruh nyata (p value < 0,05)  
Pada kolom yang sama, angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata berdasarkan hasil DMRT 5 persen 

 
 

Tabel 5 
Hasil Uji Sensori Mutu Hedonik 

Formula 
Warna  

(p-value = 0,000)* 
Aroma  

(p-value = 0,046)* 
Tekstur  

(p-value = 0,000)* 
Aftertaste Pahit  

(p-value = 0,001)* 

F1 (100:15:35) 4,48±0,95a 3,58±1,34ab 3,32±1,17b 3,58±1,44bc 
F2 (100:20:30) 3,52±1,60b 3,12±1,40b 3,42±1,55b 3,18±1,60c 

F3 (100:25:25) 3,42±1,11b 3,5±1,20ab 2,76±1,04b 3,52±1,25bc 
F4 (100:30:20) 3,28±1,05b 3,64±1,44a 2,36±1,32a 4,12±1,06a 
F5 (100:35:15) 2,6±1,11c 3,84±1,20a 2,52±1,43a 3,9±1,15ab 
Keterangan:  
* = berpengaruh nyata (p value < 0,05) 
Pada kolom yang sama, angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata berdasarkan hasil DMRT 5 persen 
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Tabel 6 
Hasil Uji Sensori Hedonik 

Formula 
Warna  

(p-value = 0,016)* 
Aroma  

(p-value = 0,242) 
Tekstur  

(p-value = 0,000)* 
Rasa  

(p-value = 0,196) 

F1 (100:15:35) 3,4±1,20a 3,02±1,38a 3,34±1,32d 3,4±1,39a 
F2 (100:20:30) 3,04±1,48a 3,06±1,25a 3,54±1,50bc 3,38±1,43a 

F3 (100:25:25) 3,18±0,94a 3,48±1,07a 2,7±1,16cd 2,96±1,14a 

F4 (100:30:20) 3,12±1,39a 3,36±1,17a 2,86±1,41a 3,4±1,16a 
F5 (100:35:15) 2,46±1,37b 3,42±1,30a 2,24±1,08ab 2,96±1,32a 

Keterangan:  
* = berpengaruh nyata (p value < 0,05) 
Pada kolom yang sama, angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata berdasarkan hasil DMRT 5 persen 

 
Warna 

Hasil uji DMRT menunjukkan proporsi 
penambahan kulit kentang dan daun katuk 
berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik dan 
hedonik warna kukis. Uji mutu hedonik warna ini 
dilakukan untuk menilai mutu warna dari setiap 
formula kukis yang sudah dibuat. Terdapat 5 
skala yang digunakan yaitu 1=coklat; 2=krem; 
3=hijau kekreman; 4=hijau muda; dan 5=hijau. 
Kukis F1 mendapatkan penilaian mutu hedonik 
warna tertinggi (4,48±0,95 untuk warna hijau), 
sementara kukis F5 memperoleh skor terendah 
(2,6±1,11 untuk warna krem). Semakin tinggi 
proporsi daun katuk, semakin hijau warna kukis 
yang dihasilkan. 

Uji hedonik warna dilakukan untuk menilai 
tingkat kesukaan panelis terhadap setiap formula 
kukis yang sudah dibuat. Terdapat 5 skala yang 
digunakan yaitu 1=tidak suka, 2=kurang suka, 
3=cukup suka, 4=suka, 5=sangat suka. Untuk 
hasil uji hedonik, panelis memberikan penilaian 
"cukup suka" untuk warna kukis F1, F2, F3, dan 
F4, sementara F5 memperoleh penilaian “kurang 
suka”. Panelis cenderung lebih menyukai warna 
hijau dibandingkan hijau muda atau hijau 
kekuningan. 

Aroma 
Berdasarkan uji DMRT, suplementasi kulit 

kentang dan daun katuk berpengaruh nyata 
terhadap karakteristik mutu hedonik aroma kukis 
namun tidak berpengaruh nyata terhadap 
karakteristik hedonik aroma kukis. Uji mutu 
hedonik aroma ini dilakukan untuk menilai mutu 
aroma dari setiap formula kukis yang sudah 
dibuat. Terdapat 5 skala yang digunakan yaitu 
1=bau katuk sangat tercium, 2=bau katuk 
tercium, 3=bau katuk cukup tercium, 4=bau 
katuk kurang tercium, 5=bau katuk tidak tercium. 
Hasil penilaian mutu hedonik aroma kukis oleh 

panelis menunjukkan bahwa bau daun katuk 
cukup tercium di setiap formula, dengan kukis F4 
(3,54±1,44) dan F5 (3,84±1,20) memperoleh 
skor mutu hedonik aroma tertinggi, sementara 
kukis F2 mendapatkan skor terendah 
(3,12±1,39). Perbedaan aroma ini disebabkan 
oleh variasi proporsi kulit kentang dan daun 
katuk. 

Tekstur 
Hasil uji DMRT menunjukkan pengaruh 

nyata proporsi suplementasi kulit kentang dan 
daun katuk terhadap karakteristik mutu hedonik 
dan hedonik tekstur. Uji mutu hedonik tekstur ini 
dilakukan untuk menilai mutu aroma dari setiap 
formula kukis yang sudah dibuat. Terdapat 5 
skala yang digunakan yaitu 1=tidak remah, 
2=kurang remah, 3=cukup remah, 4=remah, dan 
5=sangat remah. Hasil uji mutu hedonik tekstur 
menunjukkan bahwa kukis F4 (3,42±1,32) dan 
F5 (3,32±1,43) dinilai cukup remah, sementara 
F1 (2,52±1,17), F2 (2,36±1,55), dan F3 
(2,76±1,04) dinilai kurang remah. Semakin tinggi 
proporsi daun katuk, tekstur kukis cenderung 
kurang remah atau lebih empuk. 

Uji hedonik tekstur dilakukan untuk menilai 
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur setiap 
formula kukis yang sudah dibuat. Terdapat 5 
skala yang digunakan yaitu 1=tidak suka, 
2=kurang suka, 3=cukup suka, 4=suka, dan 
5=sangat suka. Hasil uji hedonik tekstur 
menunjukkan bahwa tekstur kukis F4 
(3,54±1,41) dan F5 (3,34±1,08) memperoleh 
penilaian cukup suka, sementara F1 
(2,24±1,32), F2 (2,86±1,50), dan F3 (2,70±1,16) 
memperoleh penilaian kurang suka. Hal ini 
menunjukkan bahwa panelis cenderung lebih 
menyukai tekstur kukis dengan proporsi daun 
katuk yang lebih rendah, yang memiliki tekstur 
lebih remah.  
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Tabel 7 
Nilai Produk Kukis 

Parameter F1 F2 F3 F4 F5 

Zat Besi 0,114 0,113 0,060 0,007 0 

vitamin C 0,114 0,107 0,114 0,057 0 
Mutu Hedonik Warna 0,102 0,050 0,044 0,037 0 
Hedonik Warna 0,102 0,063 0,078 0,072 0 

Mutu Hedonik Aroma 0,051 0 0,042 0,058 0,08 
Hedonik Aroma 0 0,007 0,08 0,060 0,070 
Mutu Hedonik Tekstur 0,082 0,09 0,034 0 0,014 
Hedonik Tekstur 0,076 0,09 0,032 0,043 0 
Mutu Hedonik Rasa 0,049 0 0,041 0,114 0,087 

Hedonik Rasa 0,114 0,109 0 0,114 0 

Jumlah 0,803 0,630 0,525 0,561 0,250 

 
 
 

Tabel 8 
Hasil Perhitungan Takaran Saji Kukis 

 
Kadar Zat Besi 

Kukis (mg/100g) 
Berat 1 Keping 

Kukis (g) 
20% Kebutuhan / 

hari (ALG) 
Berat Kukis/ 

Takaran Saji (g) 

Ibu hamil 10,41 10 34 mg 6,50 
Ibu menyusui 10,41 10 33 mg 6,30 

 
 
 

Tabel 9 
Angka Kecukupan Gizi (AKG) Kukis 

Zat Gizi 
Kebutuhan Zat Gizi (mg) Kandungan Zat 

Gizi Kukis (mg) 

% AKG 

Ibu Hamil Ibu Menyusui Ibu Hamil Ibu Menyusui 

Zat Besi 34 33 10,41 30,62% 31,55% 

 
 
 
Aftertaste Pahit dan Kesukaan Rasa 

Berdasarkan hasil uji DMRT, proporsi 
suplementasi kulit kentang dan daun katuk 
berpengaruh nyata terhadap intensitas aftertaste 
pahit kukis namun tidak berpengaruh nyata 
terhadap hedonik rasa kukis. Uji mutu hedonik 
aftertaste pahit ini dilakukan untuk menilai mutu 
berupa intensitas aftertaste pahit dari setiap 
formula kukis yang sudah dibuat. Terdapat 5 
skala yang digunakan yaitu 1=sangat terasa, 
2=terasa, 3=cukup terasa, 4=kurang terasa, dan 
5=tidak terasa. Berdasarkan hasil uji mutu 
aftertaste pahit, kukis F4 (4,12±1,06) memiliki 
nilai aftertaste pahit tertinggi (kurang terasa), 

sedangkan F2 memiliki nilai terendah (cukup 
terasa) sebesar 3,18±1,59. Perbedaan 
intensitas aftertaste ini disebabkan oleh variasi 
proporsi kulit kentang dan daun katuk. Semakin 
tinggi proporsi daun katuk, aftertaste pahit pada 
kukis akan lebih terasa. 

Perlakuan Terbaik 
Berdasarkan Tabel 7 pada uji indeks 

efektivitas, perlakuan terbaik adalah kukis F1 
dengan nilai produk tertinggi, yaitu 0,803. 
Formula ini mengandung 15 persen kulit kentang 
dan 35 persen daun katuk, yang cukup disukai 
oleh panelis dari uji hedonik. 
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Takaran Saji dan AKG 
 Hasil perhitungan takaran saji kukis dapat 

dilihat pada Tabel 8. Berdasarkan perhitungan, 
untuk mencukupi kebutuhan zat besi harian ibu 
hamil dan menyusui, diperlukan konsumsi 
sekitar 6-7 keping kukis per hari. Berikut hasil 
perhitungan AKG kukis perlakuan terbaik dapat 
dilihat pada Tabel 9. 
 
 
 
BAHASAN 
 
 
 
Uji Zat Besi dan Vitamin C 

Berdasarkan hasil yang didapatkan, dapat 
dilihat bahwa kukis dengan proporsi daun katuk 
yang lebih besar dari kulit kentang, kandungan 
zat besinya akan lebih tinggi dibandingkan kukis 
dengan proporsi daun katuk yang lebih kecil dari 
kulit kentang. Kandungan zat besi dari daun 
katuk yaitu sebesar 8,8 mg/100 g, sementara 
kandungan zat besi kulit kentang yaitu sebesar 
4,1 mg/100 g10. Hal ini sejalan dengan penelitian 
oleh Lestari, Lipoeto, dan Almurdi23 yang 
membuktikan adanya peningkatan kadar zat besi 
pada cookies dengan substitusi daun katuk dan 
oatmeal sebesar 5 persen : 5 persen dari 2,4 mg 
menjadi 2,9 mg. Kecukupan zat besi ibu hamil 
adalah sebesar 34 mg/hari sehingga kecukupan 
ini dapat terpenuhi sebesar 30,62 persen per 100 
g kukis. Sementara kebutuhan zat besi ibu 
menyusui adalah sebesar 33 mg/hari sehingga 
kebutuhan ini dapat terpenuhi sebesar 31,55 
persen per 100 g kukis berdasarkan nilai ALG.20 
Maka dari itu kukis dengan suplementasi kulit 
kentang dan daun katuk ini telah memenuhi 
klaim sebagai sumber zat besi bagi ibu hamil dan 
menyusui berdasarkan Acuan Label Gizi 
(ALG).25 

Berdasarkan hasil yang didapatkan dari uji 
vitamin C, dapat dilihat bahwa kukis dengan 
proporsi daun katuk yang lebih besar dari kulit 
kentang, kandungan vitamin C-nya lebih tinggi 
dibandingkan kukis dengan proporsi daun katuk 
yang lebih kecil dari kulit kentang. Kandungan 
vitamin C dari daun katuk sebesar 244 mg/100g 
sementara kandungan vitamin C pada kulit 
kentang yaitu sebesar 7,8 mg/100g.10 Hal ini 
sejalan dengan penelitian oleh Senas26 yang 
membuktikan adanya peningkatan kadar vitamin 
C pada otak-otak ikan bandeng sebelum dan 

sesudah suplementasi 55 g daun katuk dari 
21,09 persen menjadi 27,01 persen. Kebutuhan 
vitamin C ibu hamil yaitu 90 mg/hari dapat 
terpenuhi sebesar 90,44 persen per 100g kukis. 
Sementara kebutuhan vitamin C ibu menyusui 
yaitu 100 mg/hari dapat terpenuhi sebesar 81,4 
persen per 100g kukis berdasarkan nilai ALG.20 
 
Karakteristik Sensori 
 
Warna 

Semakin besar proporsi daun katuk, maka 
warna kukis yang dihasilkan akan semakin hijau. 
Hal ini sejalan dengan penelitian oleh Senas26 
yang menyatakan bahwa kandungan senyawa 
klorofil pada daun katuk yang dominan 
memberikan warna hijau pada produk yang 
ditambahkan. Kandungan klorofil pada daun 
katuk cukup tinggi yaitu sebesar 1.136,6 mg/kg 
klorofil-a dan 372,5 mg/kg klorofil-b.27 Warna 
hijau daun katuk ini mendominasi warna kukis 
karena warna hijau cenderung lebih kuat 
dibanding warna kekuningan dari kulit kentang 
varietas granola.28 Warna kulit kentang berasal 
dari jaringan peridermis yang bervariasi dari 
kuning muda hingga hitam atau ungu muda, 
tergantung pada konsentrasi antosianin yang 
ada di peridermis dan korteks kentang.29 

Jika dilihat dari penilaian hedonik warna, 
panelis cenderung lebih menyukai kukis dengan 
warna hijau dibanding hijau muda atau hijau 
kekuningan. Sehingga kukis dengan proporsi 
daun katuk yang lebih tinggi cenderung lebih 
disukai dibanding kukis dengan proporsi daun 
katuk yang rendah. Hasil ini sejalan dengan 
penelitian oleh Jusni et al.30 yang menemukan 
bahwa panelis cenderung memilih cookies 
berwarna hijau yang lebih menarik, pada 
penelitian ini semakin tinggi konsentrasi 
suplementasi oatmeal dan daun katuk maka 
cookies akan semakin diterima oleh panelis. 
Warna adalah ciri khas produk yang dapat dilihat 
secara objektif dan subjektif oleh mata, sehingga 
penilaian kesukaan terhadap warna sangat 
dipengaruhi oleh perbedaan selera panelis.31 

Aroma 
Perbedaan aroma yang muncul dari 

formulasi kukis disebabkan oleh perbedaan 
proporsi kulit kentang dan daun katuk yang 
ditambahkan ke dalam kukis. Hal ini sejalan 
dengan penelitian oleh Senas26 yang 
menunjukan bahwa otak-otak tanpa 
penambahan daun katuk memiliki nilai hedonik 
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tertinggi sebesar 6,20 sementara otak-otak 
dengan penambahan daun katuk mendapatkan 
nilai hedonik yang lebih rendah sebesar 6,00. 
Penyebab panelis kurang menyukai bau daun 
katuk adalah karena daun katuk memiliki bau 
apek yang khas sehingga semakin besar 
proporsi daun katuk maka bau apek daun katuk 
akan semakin tercium. Aroma khas daun katuk 
disebabkan oleh kandungan minyak atsiri di 
dalamnya.26 Semakin banyak daun katuk yang 
ditambahkan, maka semakin kuat aroma yang 
dihasilkan.32 

Tekstur 
Perbedaan tekstur yang muncul dari 

formulasi kukis ini disebabkan oleh perbedaan 
proporsi kulit kentang dan daun katuk yang 
ditambahkan ke dalam kukis. Semakin tinggi 
proporsi daun katuk maka tekstur kukis akan 
semakin tidak remah atau cenderung empuk. Hal 
ini disebabkan oleh tingginya kandungan air 
yang mencapai hampir 70g dalam setiap 100g 
daun katuk segar, serta adanya serat dalam 
daun katuk yang bersifat menyerap air saat 
proses perebusan.33 Berdasarkan studi 
pendahuluan yang telah dilakukan oleh peneliti, 
diketahui bahwa semakin tinggi proporsi daun 
katuk dalam adonan kukis, maka kukis yang 
dihasilkan akan cenderung lebih empuk dan 
bukan remah. Arza, Satriana, dan Ilham34 juga 
menyatakan bahwa suplementasi daun katuk 
pada adonan donat menghasilkan tekstur yang 
lebih lunak. 

Dari hasil uji organoleptik hedonik tekstur 
dapat disimpulkan bahwa semakin rendah 
proporsi daun katuk maka panelis akan 
cenderung lebih menyukai teksturnya. Hal ini 
sejalan dengan penelitian oleh Hariani et al.32 
yang juga menunjukam bahwa semakin besar 
konsentrasi daun katuk maka panelis akan 
semakin kurang menyukai teksturnya, formula 
dengan kadar daun katuk 20 persen mendapat 
skor 83,33 sementara formula dengan kadar 
daun katuk 30 persen mendapat skor 74,33. Hal 
ini berkaitan pula dengan keremahan kukis yang 
sebelumnya diuji secara mutu hedonik. Kukis 
dengan proporsi daun katuk yang tinggi akan 
cenderung kurang remah sehingga kurang 
disukai panelis. 

Aftertaste Pahit  
Perbedaan intensitas aftertaste pahit yang 

muncul dari formulasi kukis ini disebabkan oleh 
perbedaan proporsi kulit kentang dan daun katuk 

yang ditambahkan ke dalam kukis. Semakin 
tinggi proporsi daun katuk maka aftertaste pahit 
pada kukis akan cenderung lebih terasa. Hal ini 
disebabkan karena daun katuk mengandung 
senyawa saponin, yang diketahui memiliki 
karakteristik rasa pahit.11 Namun dapat dilihat 
bahwa kukis dengan nilai terendah adalah kukis 
F2. Hal ini dapat terjadi karena selain proporsi 
daun katuk nya yang cenderung tinggi, proporsi 
kulit kentang pada formula ini juga berpengaruh 
terhadap aftertaste pahit kukis. Rasa pahit pada 
kulit kentang muncul dikarenakan kulit kentang 
mengandung flavonoid.8 Flavonoid merupakan 
senyawa yang terdapat di tumbuhan dan 
biasanya memiliki rasa pahit, tajam, atau sepat. 
Dikatakan bahwa hal ini dapat melindungi 
tumbuhan dari binatang yang ingin 
memakannya.35 Hasil uji mutu hedonik ini sejalan 
dengan penelitian oleh Nu’man dan Bahar 36 
yang menyatakan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi suplementasi daun kelor dan daun 
katuk maka cookies akan semakin kurang 
disukai oleh panelis dikarenakan rasa pahit yang 
khas dari daun kelor dan daun katuk. 

Perlakuan Terbaik 
Kukis yang terpilih sebagai perlakuan 

terbaik adalah kukis F1, kukis ini cukup disukai 
oleh panelis berdasarkan uji hedonik, 
mengandung 10,41 mg zat besi serta memiliki 
warna hijau muda, bau daun katuk cukup 
tercium, dengan tekstur cukup remah, dan 
aftertaste pahit yang cukup terasa. Kandungan 
zat besi pada F1 sendiri dapat memenuhi 
kebutuhan zat besi ibu hamil sebesar 30,62 
persen dan ibu menyusui sebesar 31,55 persen 
berdasarkan nilai ALG.22 

Takaran Saji dan ALG 
Kukis F1, yang dipilih sebagai perlakuan 

terbaik, mengandung 10,41 mg zat besi per 100 
g kukis. Berdasarkan Peraturan BPOM RI No. 9 
Tahun 2016 tentang Acuan Label Gizi, 
kebutuhan zat besi ibu hamil adalah 34 mg/hari, 
dan ibu menyusui 33 mg/hari. Berat satu keping 
kukis adalah 10 g. Berdasarkan perhitungan, 
untuk mencukupi kebutuhan zat besi harian ibu 
hamil dan menyusui, diperlukan konsumsi 
sekitar 6-7 keping kukis per hari, dengan berat 
masing-masing kukis per keping seebsar 10 g. 
Kukis ini mengandung zat besi sebesar 10,41 
mg/100g maka %AKG yang dapat dipenuhi 
adalah sebesar 30,62 persen untuk ibu hamil dan 
31,55 persen untuk ibu menyusui. 
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SIMPULAN 
 

Kukis dengan proporsi 15 persen kulit 
kentang dan 35 persen daun katuk dipilih 
sebagai perlakuan terbaik. Kukis ini disukai 
panelis, memiliki warna hijau muda (4,48), bau 
daun katuk kurang tercium (3,58), tekstur cukup 
remah (3,32), dan aftertaste pahit kurang terasa 
(3,58). Kukis mengandung 10,41 mg zat besi, 
81,4 mg vitamin C, memiliki warna hijau muda, 
aroma daun katuk yang cukup tercium, tekstur 
cukup remah, dan aftertaste pahit yang cukup 
terasa. Kukis ini memiliki potensi sebagai 
makanan selingan sumber zat besi bagi ibu hamil 
dan menyusui. Rekomendasi konsumsi adalah 
6-7 keping dengan berat 10 g per keping. Kukis 
ini dapat mencukupi 30,62 persen kebutuhan zat 
besi harian ibu hamil dan 31,55 persen untuk ibu 
menyusui.  

 
 

SARAN 
 

Penelitian lanjutan disarankan untuk 
mengevaluasi pengaruh konsumsi kukis ini 
terhadap kadar hemoglobin serta preferensi ibu 
hamil dan menyusui. Uji kandungan zat gizi 
tambahan perlu dilakukan untuk memastikan 
bahwa kukis ini memenuhi Standar Nasional 
Indonesia (SNI). 
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