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Abstrak 
Latar belakang: Malnutrisi akibat kurangnya asupan zat gizi masih menjadi permasalahan kesehatan di 
Indonesia. Penggunaan bahan makanan berbasis pangan lokal merupakan salah satu alternatif penanganan 
malnutrisi akibat kekurangan zat gizi makro. Cabuk merupakan makanan fermentasi bungkil wijen dari 
Wonogiri yang mengandung tinggi protein dan lemak sehingga potensial untuk digunakan pada pembuatan 
produk bahan makanan campuran yang tinggi protein dan tinggi kalori. Tujuan: Mengevaluasi efek 
suplementasi cabuk dalam pembuatan kue kering terhadap nilai gizi produk. Metode: Penelitian ini 
merupakan penelitian eksperimental murni. Cabuk dikeringkan dalam cabinet dryer dengan suhu 50°C, 
dihomogenisasi dan disaring untuk mendapatkan tepung cabuk. Cabuk kemudian ditambahkan sebanyak 
0% sebagai kontrol, 10%, 15% dan 20% ke dalam adonan kue kering. Selanjutnya, dilakukan analisis 
kadar air, protein, lemak, abu, serat kasar dan energi. Data dianalisis dengan menggunakan Annova Satu 
Jalur dan uji Duncan. Hasil: Terdapat perbedaan yang signifikan (p<0,001) pada kadar air, abu, protein, 
lemak, karbohidrat, serat kasar dan energi keempat formula kue kering. Semakin tinggi kadar cabuk yang 
ditambahkan ke dalam adonan, semakin tinggi kadar abu, protein dan serat kasar produk kue kering. Tidak 
terdapat perbedaan pada kadar abu, lemak, karbohidrat dan energi produk kue kering yang disuplementasi 
cabuk 15% dan 20%. Kesimpulan: Suplementasi cabuk potensial digunakan sebagai alternatif pembuatan 
kue kering tinggi protein tinggi kalori.    

Kata kunci: malnutrisi; cabuk; kue kering; nilai gizi; bahan makanan campuran  

Abstract
Background: Malnutrition due to lack of nutrient consumption is still a major health problem in 
Indonesia. Local food utilization as supplementary food is an alternative way in reducing malnutrition 
due to macronutrient deficiencies. Cabuk is local food from Wonogiri that was made from spontaneous 
fermentation of waste product of sesame seeds during sesame oil production. Cabuk has high protein and 
high fat content thus potential for the development of supplementary food. Objective: To evaluate cabuk 
supplementation on nutrient composition of cookies. Method: This was a true experimental study. Cabuk 
was dried in cabinet dryer at 50°C, homogenized and sieved to obtain cabuk flour. Cabuk flour was added 
at concentration 0% (control), 10%, 15% and 20% in cookies formula. Moisture, ash, protein, fat, crude 
fiber and energy content of cookies were measured. Data were analyzed using One Way Annova followed 
by Duncan test. Result: There were significant differences (p<0.001) in moisture, ash, protein, fat, crude 
fiber and energy content of among cookies. The higher cabuk flour were added into the formula, the higher 
ash, protein and crude fiber content of cookies. The ash, fat, carbohydrate and energy content did not differ 
among cookies supplemented with 15% and 20% cabuk. Conclusion: Cabuk supplementation is potential 
in the development of high protein and high calorie cookies.
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PENDAHULUAN
Malnutrisi gizi kurang yang disebabkan 

akibat kekurangan asupan gizi akut maupun 
kronis masih menjadi masalah kesehatan 
terutama pada anak balita. Menurut data dari 
WHO, diperkirakan sebanyak 22% balita di 
seluruh dunia memiliki status gizi pendek 
dan 17 juta balita memiliki status gizi buruk 
pada tahun 2018 (1). Di Asia Tenggara sendiri, 
diperkirakan prevalensi balita dengan status 
gizi buruk adalah 8,9% atau sekitar 1 juta balita 
berdasarkan hasil survei dari enam negara (2). 
Indonesia merupakan negara dengan angka 
prevalensi malnutrisi gizi kurang yang tinggi. 
Berdasarkan hasil survei Riskesdas, prevalensi 
balita dengan status gizi kurang tidak berubah 
dari 13,9% pada tahun 2013 menjadi 13,8% 
pada tahun 2018. Selain itu, hasil yang sama 
juga terjadi pada prevalensi balita dengan 
status gizi pendek yang tidak berubah dari 
19,2% pada tahun 2013 menjadi 19,3% pada 
tahun 2018 (3,4). 

Suplementasi makanan berupa pemberian 
Bahan Makanan Campuran (BMC) merupakan 
salah satu alternatif penanganan malnutrisi 
pada balita. Beberapa studi menunjukkan 
peran pemberian PMT dalam meningkatkan 
status gizi balita (5–7). Akan tetapi, pemilihan 
bahan yang bersumber dari pangan khas 
daerah menjadi penting dilakukan untuk 
meningkatkan daya terima produk PMT. 
Beberapa bahan makanan yang diketahui 
memiliki daya terima tinggi antara lain 
produk PMT berbasis kacang hijau yang telah 
diteliti memiliki nilai daya terima tertinggi 
dibandingkan produk PMT lainnya seperti 
tempe maupun kacang tanah (8). Namun, 
meskipun kacang hijau dapat digunakan 
dalam pembuatan produk PMT dengan daya 
terima yang tinggi, kandungan gizi protein 
dan lemak pada kacang hijau masih rendah 
dibandingkan dengan bahan lainnya. Oleh 
karena itu, diperlukan penambahan bahan 
pangan lain yang tinggi kandungan protein 

dan lemak dalam pembuatan PMT dengan 
daya terima yang baik. 

Cabuk merupakan makanan khas dari 
daerah Wonogiri yang dibuat melalui proses 
fermentasi bungkil wijen. Proses fermentasi 
cabuk tergolong khas karena merupakan 
fermentasi dengan tipe alkaline solid state 
(9). Proses fermentasi ini dilaporkan mampu 
meningkatkan aktivitas antioksidan, serat 
kasar dan mineral cabuk (9,10). Cabuk dalam 
100 gram mengandung lemak 25,8─28,3 gram, 
protein 36─40 gram, serat kasar 10,9─12,0 
gram, dan abu 11,5─11,8 gram (9) sehingga 
potensial digunakan dalam pembuatan produk 
dari BMC.

Produk BMC dapat dibuat bentuk yang 
beragam seperti kue kering. Kue kering 
atau cookies adalah camilan populer yang 
dikonsumsi oleh semua kalangan usia 
terutama pada anak-anak karena mudah 
membuatnya, memiliki umur simpan yang 
lama serta kandungan gizi yang tinggi (11). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 
nilai gizi kue kering dari BMC yang dibuat 
dari bahan pangan lokal berupa kacang hijau 
yang disuplementasi dengan cabuk. Nilai gizi 
yang diuji berupa proksimat, serat kasar dan 
kalori produk BMC.      

METODE
Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental murni yang dilakukan pada 
bulan Desember 2019 hingga Februari 2020 
bertempat di Laboratorium Gizi dan Kesehatan, 
Fakultas Kedokteran, Kesehatan Masyarakat 
dan Keperawatan, Universitas Gadjah Mada, 
Yogyakarta. Cabuk diperoleh dari pasar 
tradisional Wonogiri. Cabuk dikeringkan 
dalam cabinet dryer suhu 50°C selama 24 jam. 
Cabuk kemudian dihaluskan menggunakan 
blender dan disaring menggunakan saringan 
40 mesh untuk mendapatkan tepung cabuk. 
Tepung cabuk yang diperoleh kemudian 
disimpan dalam plastik pada suhu ruang 
sebelum digunakan.
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Tepung cabuk kemudian ditambahkan 
dalam formula BMC dengan konsentrasi (b/b) 
0% (kontrol), 10%, 15% dan 20%. Formula 
BMC ditampilkan pada Tabel 1. Kue kering 
dibuat dengan komposisi sebagai berikut: 
tepung BMC 75 g, tepung terigu 50 g, kuning 
telur 45 gram, mentega 75 g, garam ¼ sendok 
teh, baking powder ¼ sendok teh dan gula 
halus 10 gram. Adonan kue kering kemudian 
dipanggang pada oven dengan suhu 150°C 
selama 45 menit, selanjutnya didiamkan 
pada suhu ruang untuk menurunkan suhu kue 
kering. Kue kering kemudian disimpan pada 
plastik kering serta pada suhu ruang sebelum 
dilakukan analisis nilai gizi produk.  

Kadar air dalam produk kue kering 
dianalisis dengan menggunakan metode 
thermogravimetri. Kadar abu dianalisis dengan 

thermogravimetri setelah pengarangan dan 
pengabuan sampel kue kering menggunakan 
kompor listrik dan muffle. Analisis kadar 
protein kue kering dilakukan menggunakan 
teknik Kjehdahl dengan faktor konversi 6,25. 
Analisis kadar lemak total pada kue kering 
dilakukan dengan teknik Soxhlet menggunakan 
dietil eter sebagai pelarut. Analisis serat kasar 
dilakukan dengan teknik gravimetri. Kadar 
karbohidrat dalam produk kue kering dianalisis 
dengan teknik perhitungan by difference dan 
kalori dihitung berdasarkan konversi energi 
zat gizi makro (1 gram protein=4 kkal, 1 gram 
karbohidrat=4 kkal, 1 gram lemak=9 kkal). 
Semua analisis sampel dilakukan sebanyak 3 
kali (triplikat) dan dilakukan sesuai prosedur 
standar dari AOAC (12).  

Tabel 1. Komposisi formula bahan makanan campuran (g/100 gram adonan BMC)
Komposisi Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4

Tepung beras 35 30 30 25
Tepung kacang hijau 30 25 20 20
Susu skim 30 25 25 25
Tepung cabuk 0 10 15 20
Margarin 10 10 10 10
Gula pasir 10 10 10 10

Uji normalitas data dilakukan 
menggunakan uji Kolmogorof-Smirnov 
sedangkan uji homogenitas varians dilakukan 
menggunakan uji Levene. Analisis data 
penelitian dilakukan dengan menggunakan uji 
Anova Satu Jalur apabila syarat normalitas dan 
homogenitas varians terpenuhi. Uji Duncan 
dilakukan apabila terdapat signifikansi 
berdasarkan hasil analisis Anova. Signifikansi 
ditetapkan pada nilai alfa 95%. Analisis 
statistik dilakukan menggunakan program R.    

HASIL
Berdasarkan hasil uji normalitas dan 

homogenitas varians data, diketahui bahwa 
semua kelompok memiliki distribusi data dan 
homogenitas varians yang normal di seluruh 
variabel penelitian yang akan dianalisis 
(p>0,05). Oleh karena itu, analisis Anova dapat 

dilakukan untuk seluruh variabel penelitian. 
Berdasarkan analisis Anova, terdapat perbedaan 
yang signifikan (p<0,001) pada kadar air, abu, 
protein, lemak, serat kasar, karbohidrat dan 
kalori antar formula kue kering. Berdasarkan 
analisis post hoc menggunakan uji Duncan 
Multiple Range, diketahui kelompok formula 
1 tidak berbeda dengan formula 4 pada kadar 
air (p>0,05); formula 1 tidak berbeda dengan 
formula 2 dan formula 3 tidak berbeda dengan 
formula 4 untuk kadar abu (p>0,05); formula 2 
tidak berbeda dengan formula 3 dan formula 4 
serta formula 3 tidak berbeda dengan formula 
4 pada kadar lemak (p>0,05), formula 3 
tidak berbeda dengan formula 4 pada kadar 
karbohidrat (p>0,05)  dan formula 3 tidak 
berbeda dengan formula 4 pada kandungan 
energi (p>0,05). Hasil analisis statistik 
ditampilkan pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Nilai gizi produk kue kering*)

No Variabel Kelompok
Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4

1 Air (%) 7,54±0,10a 6,96±0,01b 8,79±0,20c 7,83±0,09a

2 Abu (%) 2,26±0,05a 2,49±0,25a 2,87±0,08b 2,99±0,08b

3 Protein (%) 9,17±0,02a 9,52±0,04b 9,71±0,02c 10,05±0,02d

4 Lemak (%) 23,65±0,08a 22,38±0,01b 22,52±0,09bc 22,51±0,03bc

5 Serat Kasar (%) 1,24±0,08a 3,19±0,03b 4,37±0,13c 5,31±0,01d

6 Karbohidrat (%) 56,14±0,08a 55,45±0,31b 51,74±0,07c 51,30±0,16c

7 Kalori (kkal/100 g) 469,33±0,91a 456,64±1,16b 444,43±0,42c 444,14±0,48c

*)Data dinyatakan dalam nilai rata-rata±standar deviasi
#) Signifikansi (nilai p<0,001) berdasarkan hasil analisis Annova Satu Jalur 
abcAdanya perbedaan notasi huruf menunjukkan hasil yang signifikan (p<0,05) menurut uji Duncan 

PEMBAHASAN
Bahan Makanan Campuran (BMC) 

merupakan suatu bahan makanan yang 
ditambahkan selain makanan utama dan 
mengandung tinggi zat gizi untuk memenuhi 
kebutuhan zat gizi yang kurang dari makanan 
yang dikonsumsi sehari-hari atau terjadi 
peningkatan kebutuhan gizi seperti pada 
kehamilan, masa pertumbuhan dan infeksi. 
Terdapat dua jenis BMC berdasarkan tujuan 
pemberiannya yaitu BMC penyuluhan 
dan BMC pemulihan. BMC penyuluhan 
merupakan makanan yang diberikan kepada 
sasaran untuk mempertahankan status gizi 
normal dengan jangka waktu pemberian satu 
bulan, sedangkan BMC pemulihan bertujuan 
untuk meningkatkan status gizi kelompok 
sasaran (13). BMC dapat dibuat dari bahan 
pangan lokal seperti kacang hijau, ikan lele, 
tempe dan lain sebagainya dengan bentuk 
yang beragam seperti kue kering. 

Kue kering umumnya dibuat menggunakan 
tepung terigu, namun dapat pula menggunakan 
perpaduan antara tepung terigu dengan tepung 
lain seperti tepung okara, tepung kacang hijau, 
tepung jagung maupun tepung wijen (11,1). 
Pembuatan kue kering dari campuran antara 
tepung terigu dengan tepung lainnya dapat 
memengaruhi nilai gizi dari kue kering yang 
dihasilkan. Sebagai contoh, studi pembuatan 
kue kering dengan substitusi tepung kacang-
kacangan. Kue kering yang dibuat dari tepung 

kacang hijau memiliki kadar serat kasar yang 
lebih tinggi dibandingkan kue kering yang 
dibuat dari chickpeas yaitu sebesar 3,7% (14). 

Suplementasi tepung cabuk dalam 
pembuatan kue kering pada penelitian ini, 
secara signifikan mampu meningkatkan kadar 
protein, abu dan serat kasar, serta menurunkan 
kadar lemak dan karbohidrat kue kering. 
Peningkatan kadar protein disebabkan oleh 
tingginya kadar protein pada cabuk. Tingginya 
kadar protein pada cabuk ini dipengaruhi oleh 
aktivitas bakteri, terutama dari golongan 
Bacillus spp., yang mampu menguraikan 
protein menjadi asam amino (15). Karena 
wijen mengandung asam amino yang tinggi 
asam amino sulfur seperti metionin dan 
sistein (16), maka produk kue kering ini akan 
memiliki kadar asam amino sulfur yang tinggi 
dan daya cerna protein yang lebih tinggi 
dibanding kelompok standar.  

Produk kue kering yang dihasilkan pada 
penelitian ini, mengandung komponen serat 
kasar yang lebih tinggi dibandingkan kontrol. 
Hal ini disebabkan oleh tingginya kadar serat 
kasar pada bungkil wijen. Studi menunjukkan 
bahwa bungkil wijen memiliki serat hingga 
31─42% yang terdiri dari kandungan serat tidak 
larut air berkisar antara 26─33% dan serat larut 
air 5,55─8,62% (17). Kandungan serat tidak 
larut air dalam bungkil wijen terdiri atas gula 
netral, asam uronat tidak larut air dan lignin. 
Selain serat, terdapat komponen polifenol 
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lignan pada bungkil wijen yang merupakan 
produk metabolit sekunder dengan gugus 
difenolik (18). Lignan merupakan polifenol 
yang berdasarkan sifat kelarutannya dalam air, 
terdiri dari dua jenis yaitu larut dalam air dan 
larut dalam lemak. Beberapa komponen lignan 
yang bersifat larut lemak dan terdapat pada 
bungkil wijen adalah sesamin, sesamolinol 
dan pinoresinol sedangkan yang bersifat larut 
dalam air adalah sesaminol triglukosida, 
pinoresinol monoglukosida dan pinoresinol 
diglukosida serta sesaminol diglukosida (19). 
Kandungan lignin pada bungkil wijen tidak 
hanya berperan sebagai serat, namun juga 
berperan sebagai antioksidan, antiproliferasi, 
antihiperkolesterolemi dan antihipertensi 
(20–23). Proses fermentasi pada bungkil wijen 
diketahui mampu meningkatkan lignin aglikon 
dan secara signifikan mampu meningkatkan 
aktivitas antioksidan dibandingkan produk 
non fermentasinya (24). 

Produk kue kering yang dihasilkan juga 
mengandung kadar abu atau mineral yang 
lebih tinggi secara signifikan dibandingkan kue 
kering formula standar (25). Formula standar 
diketahui mengandung air, abu, protein, lemak, 
karbohidrat dan kalori masing-masing sebesar 
4,78%; 1,88%; 11,99%; 20,68%; 60,67%; 
dan 476,78 kkal. Selain itu, kue kering ini 
dapat dikatakan tinggi kalori karena memiliki 
kalori ≥100 kalori/100 gram (26). Tingginya 
kadar mineral ini menunjukkan bahwa cabuk 
memiliki kandungan mineral yang tinggi, 
sehingga suplementasi cabuk pada kue 
kering mampu meningkatkan kadar mineral 
dalam kue kering secara signifikan. Studi 
menunjukkan bahwa bungkil wijen memiliki 
kadar kalsium, fosfor, kalium, magnesium, 
natrium, zat besi dan zink yang tinggi (27,28). 
Selain itu, adanya proses fermentasi pada 
cabuk akan meningkatkan bioavailabilitas 
mineral zink, kalsium, magnesium, zat besi 
dan tembaga masing-masing sebesar 58─74%, 

71─95%, 56─58%, 52─99% dan 28─36% 
akibat penurunan zat antigizi asam oksalat 
hingga 72% (29).   

KESIMPULAN DAN SARAN
Kue kering yang dibuat dengan 

suplementasi cabuk berbasis bahan lokal 
memiliki kandungan mineral, protein, energi 
dan serat kasar yang tinggi. Penambahan 
tepung cabuk dalam kue kering akan 
meningkatkan nilai fungsional dari produk 
kue kering akibat kandungan fitokimia dan 
ketersediaan mineral yang tinggi. Analisis 
daya terima dan bioavailabilitas protein serta 
mineral produk kue kering perlu dilakukan 
sebagai lanjutan dari penelitian ini. 
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