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Abstrak 
Bayam merah dan wortel termasuk pangan lokal yang memiliki kandungan antioksidan alami 

seperti ß-karoten dan flavonoid. Bayam merah dan wortel dapat dijadikan alternatif suatu 

produk makanan yang meningkatkan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

pengaruh penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel terhadap aktivitas antioksidan, 

kadar flavonoid dan karakteristik sensoris cookies. Jenis penelitian ini eksperimen dengan 

desain rancangan acak lengkap (RAL). Pembuatan cookies menggunakan tepung terigu dengan 

penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel dengan formulasi P0(100%:0%:0%), 

P1(90%:5%:5%), P2(80%:10%:10%), P3(70%:15%:15%) dan 6 kali ulangan. Metode uji 

aktivitas antioksidan menggunakan DPPH, kadar flavonoid menggunakan spektrofotometri dan 

karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik. Analisis aktivitas antioksidan, kadar flavonoid 

menggunakan uji Anova dan lanjut uji Duncan sedangkan karakteristik sensoris menggunakan 

uji Friedman dan lanjut uji Wilcoxon. Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh yang sangat 

signifikan antara variasi formulasi tepung bayam merah dan tepung wortel terhadap aktivitas 

antioksidan, kadar flavonoid dan karakteristik sensoris cookies (p=0,000). Perlakuan terbaik ada 

pada formulasi P3.  
Kata kunci— aktivitas antioksidan, cookies, flavonoid, tepung bayam merah, tepung wortel 

 

Abstract 
Red spinach and carrots are local foods that contain natural antioxidants such as ß-
carotene and flavonoids. Red spinach and carrots can be used as an alternative to a 
food product that increases antioxidants. This study aims to determine the effect of the 
addition of red spinach flour and carrot flour on antioxidant activity, levels of flavonoids 
and sensory characteristics of cookies. This type of research is experimental with a 
completely randomized design (CRD). Making cookies using wheat flour with the 
addition of red spinach flour and carrot flour with the formulations P0(100%:0%:0%), 
P1(90%:5%:5%), P2(80%:10%:10%), P3(70%:15%:15%) and 6 replications. 
Antioxidant activity test method using DPPH, flavonoid content using 
spectrophotometry and sensory characteristics using hedonic test. Analysis of 
antioxidant activity, flavonoid levels using the Anova test and continued Duncan's test 
while sensory characteristics used the Friedman test and continued Wilcoxon test. The 
results showed that there was a very significant effect of red spinach flour and carrot 
flour formulation variations on antioxidant activity, flavonoid levels and sensory 
characteristics of cookies (p=0.000). The best treatment is in the P3 formulation. 
Keywords— antioxidant activity, cookies, flavonoids, red spinach flour, carrot flour 
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bakery yang popular di semua kalangan yang dibuat dengan cara di panggang. Cookies umumnya 

berbahan dasar tepung terigu, lemak, gula dan bahan tambahan lain. Bahan utama dalam 

pembuatan cookies yaitu tepung terigu, sehingga cookies yang dihasilkan hanya mengandung 

sedikit zat mikro (1) 

Upaya meningkatkan pengembangan pangan pembuatan cookies dengan bahan utama 

tepung terigu dapat ditambahkan bahan pangan yang mampu memanfaatkan sumber daya lokal 

seperti bayam merah dan wortel yang sangat melimpah di Indonesia namun masih terbatas 

pengolahannya. Bayam merah dan wortel yang dikeringkan dan dijadikan tepung dapat 

meningkatkan masa simpan bahan dan dapat digunakan sebagai bahan tambahan tepung bayam 

merah dan tepung wortel dalam pembuatan cookies. Penggunaan tepung bayam merah dan 

tepung wortel pada cookies diharapkan dapat meningkatkan kandungan antioksidan dan flavonoid 

dalam cookies (2) 

Antioksidan merupakan senyawa penting yang diperlukan tubuh untuk menetralisir radikal 

bebas dan mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas. Asupan antioksidan dari 

luar dapat berupa antioksidan alami seperti wortel, bayam merah serta lainnya (3). Wortel 

merupakan sayuran akar yang mengandung senyawa fitokimia seperti fenol, poliasetilen, dan 

karotenoid. Karoten merupakan antioksidan potensial yang dapat membantu menetralkan radikal 

bebas (4). 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Ginting menunjukkan bahwa secara sensoris tepung 

wortel memiliki warna jingga,  rasa yang normal, aroma bau khas wortel dan tekstur halus (5). 

Tepung bayam merah berwarna merah kecoklatan dan agak gelap, memiliki rasa dan aroma 

tepung bayam yang langu dan tekstur tepung bayam lebih padat atau agak keras (6). Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel 

terhadap aktivitas antioksidan, kadar flavonoid dan karakteristik sensoris pada cookies. 

 

METODE 

Jenis dan Metode 

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan desain penelitian Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 6 kali pengulangan. Perbandingan formulasi tepung 

terigu dan tepung bayam merah dan tepung wortel P0(100%:0%:0%), P1(90%:5%:5%), 

P2(80%:10%:10), dan P3(70%:15%:15%).   

 

Bahan dan Alat   

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu tepung terigu protein rendah, bayam 

merah, wortel, margarin, gula halus, kuning telor ayam, susu bubuk skim, baking powder, 

aquades, Methanol, Larutan 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) 0,16 mM, alumunium klorida, kalium 

asetat. Alat yang digunakan dalam dalam penelitian ini yaitu oven, loyang, ballon whisk, 

timbangan, spatula, sendok, kuas, piring, blender, ayakan, tabung sentrifus, vortex, tabung reaksi, 

Spektrofotometer UV VIS (Thermo Scientific), Borang, beaker glass 250 ml. 

 

Prosedur Penelitian  

Pembuatan Tepung Bayam Merah 

Daun bayam merah yang telah disortir, kemudian dibersihkan dengan air mengalir, 

pengeringan menggunakan oven dengan suhu 60°C selama 2 jam, kemudian dihaluskan dengan 

blender dan diayak dengan ayakan berukuran 80 mesh (7). 
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Pembuatan Tepung Wortel 

Wortel yang sudah disortir, kemudian dicuci hingga bersih, kemudian potong menjadi ukuran  

1 mm, pengeringan wortel menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 2 jam, kemudian 

dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ayakan berukuran 80 mesh (8) 

 

Pembuatan Cookies  

Pembuatan cookies diawali dengan formulasi dan bahan yag ada seperti Margarin dan gula 

halus dicampurkan menggunakan ballon whisk selama 2 menit, kemudian dimasukkan susu skim, 

telur dan baking powder campur menggunakan ballon whisk. Tepung terigu, tepung bayam merah 

dan tepung wortel ditambahkan sesuai formulasi, kemudian aduk dengan menggunakan spatula 

hingga rata, kemudian cetak adonan dan panggang cookies dengan oven pada suhu 70°C selama 

40 menit.  

Tabel 1. Formulasi bahan pembuatan cookies. 

*Persentase berdasarkan total tepung yang digunakan 

 

Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH  

Analisis aktivitas antioksidan dikerjakan dengan cara sampel sebanyak 0,5 gram dimasukan 

dalam tabung sentrifus, lalu ditambahkan methanol sebanyak 10 ml dan dikocok menggunakan 

vortex selama 10 menit. Lalu supernatan yang didapatkan dipindahkan kedalam tabung yang baru 

dan residunya diekstrak dengan menggunakan methanol sebanyak 5 ml. kemudian dari kedua 

hasil ekstrak dicampurkan dan diencerkan 2,5 kalinya dengan methanol kemudian disimpan dalam 

keadaan gelap pada suhu 4 C̊. Kemudian sejumlah 3,9 ml larutan DPPH 0,16 mM ditambahkan ke 

dalam 0,2 ml ekstrak lalu dikocok menggunakan vortex dalam waktu 1 menit. Larutan berubah 

warna dari ungu menjadi warna kuning, menandai adanya radikal bebas. Inkubasi larutan 

dilakukan dalam waktu 30 menit. Absorbansi dibaca pada panjang gelombang 517 nm 

menggunakan alat spektrofotometer UV-VIS. Methanol digunakan sebagai blanko (9) 

  

 

 

Analisis Kadar Flavonoid metode spektrofotometri  

Sampel sebanyak 1 g dilarutkan sampai 10 mL dalam metanol 80%. 0,5 mL larutan ekstrak 

kemudian ditambahkan 1,5 mL metanol 80%, 0,1 mL alummunium klorida (AlCl3) 10%, 0,1 mL 

kalium asetat 1 M dan aquades 2,8 mL. Larutan digojog kemudian didiamkan selama 30 menit 

pada suhu 25 °C. Larutan selanjutnya diukur serapannya menggunakan spektrofotometer UV-Vis 

pada panjang gelombang 434,2 nm. Kandungan flavonoid sampel diperoleh berdasarkan hasil 

Nama bahan  P0 P1 P2 P3 

Tepung terigu protein rendah (gram) 250  225 200 175 

Tepung bayam merah (gram) 0 12,5 25 37,5 

Tepung wortel (gram) 0 12,5 25 37,5 

Margarin (%) 40  40  40  40 

Gula halus (%) 30  30  30  30 

Kuning telor ayam ras (%) 8  8  8  8 

Susu bubuk skim (%) 4  4  4  4  

Baking powder (%) 1  1  1  1  
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perhitungan dari kurva standar kuersetin dengan persamaan yaitu y= 0,002x-0,006 (y= absorbansi 

dan x= konsentrasi) (10). 

 

Karakteristik sensoris  

Karakteristik sensoris ini dilakukan oleh panelis agak terlatih (mahasiswa prodi gizi) 

sebanyak 20 orang dengan metode skala hedonik yaitu uji tingkat kesukaan terhadap warna, rasa, 

tekstur, aroma dari cookies wortel dengan penambahan tepung bayam merah. Menggunakan uji 

skala 1-5 yaitu 5 = Sangat suka, 4 = Suka, 3 = Agak suka, 2 = Tidak suka dan 1 = Sangat tidak 

Suka.  

 

Analisis Data 

Uji normalitas yang digunakan adalah Shapiro wilk dengan kriteria hasil uji yang berlaku 

yaitu hasil signifikan p>0,05 dikatakan berdistribusi normal (11). Aktivitas antioksidan dan kadar 

flavonoid menggunakan uji ANOVA pada taraf signifikan p<0,05 dan dilanjutkan dengan Uji 

Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Uji karakteristik sensoris yang meliputi 

warna, rasa, tekstur dan aroma yang diperoleh kemudian diolah dengan uji friedman dan diuji 

lanjut menggunakan Uji Wilcoxon untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas Antioksidan dan Kadar Flavonoid  

Antioksidan merupakan senyawa yang berfungsi sebagai penangkap radikal bebas untuk 

mencegah atau menghambat kerusakan di dalam tubuh (12). Analisis aktivitas antioksidan dan 

kadar flavonoid pada cookies dapat dilihat di tabel 2.   

 

Tabel 2. Hasil Aktivitas Antioksidan dan Kadar Flavonoid 

Keterangan: a,b: notasi huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukan adanya 

perbedaan signifikan 

 

Hasil analisis statistik anova aktivitas antioksidan menunjukan bahwa penambahan tepung 

bayam merah dan tepung wortel berpengaruh sangat signifikan (p =0,000) karena adanya 

pengaruh maka diuji lanjut dengan hasil menunjukan ada perbedaan pada semua perlakuan 

kecuali formulasi P1 dan P2. 

Aktivitas antioksidan merupakan suatu senyawa yang dapat mamperlambat atau mencegah 

kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas. Antioksidan dibutuhkan oleh tubuh untuk 

melindungi tubuh dari radikal bebas (13). Berdasarkan tabel 2. Aktivitas antioksidan cookies 

meningkat seiring dengan meningkatnya formulasi penambahan tepung bayam merah dan tepung 

Variabel dependen  Formulasi 

Tepung bayam merah : tepung wortel 

P0 

(0%:0%) 

P1 

(5%:5%) 

P2 

(10%:10%) 

P3 

(15%:15%) 

Aktivitas antioksidan 

(%inhibisi)  

59,95±6,3c 81,01±6,04b 85,49±0,3b 94,33±1,79a 

Flavonoid (mg QE/g) 0,009±0,0d 0,011±0,00c 0,013±0,0b 0,015±0,00a 
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wortel. Penelitian yang dilakukan oleh Pebrianti (14) menyatakan bayam merah mengandung 

pigmen antosianin yang berperan utama sebagai antioksidan yang sangat diperlukan tubuh untuk 

mencegah terjadinya oksidasi radikal bebas. Pigmen antosianin bersifat polar dan memiliki tingkat 

kestabilan relatif menurun terhadap cahaya dan suhu tinggi (15). 

Hasil analisis statistik anova kadar flavonoid menunjukan bahwa penambahan tepung 

bayam merah dan tepung wortel berpengaruh sangat signifikan (p =0,000) karena adanya 

pengaruh maka diuji lanjut dengan hasil menunjukan ada perbedaan pada semua perlakuan.  

Flavonoid merupakan komponen dari senyawa polifenol yang memiliki sifat sebagai 

antioksidan. Ekstrak polifenol tanaman berperan sebagai penangkap radikal bebas. Flavonoid 

merupakan senyawa yang memiliki sifat mudah teroksidasi dan sensitif terhadap perlakuan panas 

(16). Komponen biokatif seperti flavonoid rusak pada suhu diatas 50°C karena dapat mengalami 

perubahan struktur dan menghasilkan ekstrak yang rendah(17). Penelitian yang dilakukan(18) 

mengatakan ekstrak wortel mengandung senyawa yang bekerja sebagai anti inflamasi yaitu 

flavonoid sebesar 5,11%. Kandungan dan jumlah total flavonoid dalam bahan alami dipengaruhi 

oleh berbagai macam antara lain jenis/varietas bahan, Selain itu juga dipengaruhi oleh cara 

ekstraksi, jenis pelarut, suhu, bahkan lama penyimpanan (19). 

Penelitian S. A. Junejo et al menunjukkan bahwa penambahan bubuk bayam pada roti 

gandum durum dapat meningkatkan aktivitas antioksidan. Hal tersebut disebabkan kandungan 

bioaktif dan senyawa fitokimia seperti polifenol, lutein, likopen, α-karoten, γ- dan α- tokoferol. 

Terdapat 13 flavonoid yang berbeda pada bayam yang dapat berfungsi sebagai antioksidan (25). 

 

Karakteristik Sensoris  

Hasil analisis rata-rata karakteristik sensoris pada cookies dengan penambahan tepung 

bayam merah dan tepung wortel dapat dilihat pada gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Warna  

Secara statistik penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel berpengaruh sangat 

signifikan terhadap warna cookies (p=0,000). Berdasarkan analisis lanjutan formulasi P0, P1 

menunjukan ada perbedaan sedangkan formulasi P2, P3 tidak berbeda. Warna yang disukai 

panelis formulasi cookies P1 4,15 (suka). Warna merupakan atribut yang berpengaruh pada 

penilaian suatu produk namun jika warna tidak menarik akan menyebabkan produk kurang disukai 

(20) 

4,75a 4,75a
4,5abc 4,7a

4,15b

3,95bc 4,15bc

3,45b

3,3cd 3,5c
4c

2,8cd2,9d

2,4d

3,5d

2,45d

0

2

4

6

WARNA RASA TEKSTUR AROMA

P0 P1 P2 P3
Keterangan: notasi huruf kecil yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata 

Gambar 1. Rata – rata karakteristik cookies 
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Warna cookies yang dihasilkan kecoklatan dan agak gelap disebabkan oleh adanya zat 

warna alami pada bayam merah yang disebut pigmen antosianin (14) . Pigmen antosianin bersifat 

polar dan memiliki tingkat kestabilan relatif menurun terhadap cahaya dan suhu tinggi(15). 

Semakin banyak penambahan tepung bayam merah maka nilai kesukaan panelis tehadap warna 

cookies cenderung menurun. 

Rasa  

Secara statistik penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel berpengaruh sangat 

signifikan terhadap rasa cookies (p=0,000). Berdasarkan analisis lanjutan formulasi P0, P3 

menunjukan ada perbedaan sedangkan formulasi P1, P2 tidak berbeda. Rasa yang disukai 

panelis formulasi cookies P1 3,95 (agak suka). Rasa merupakan salah satu faktor yang sangat 

penting untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Bayam merah 

dan wortel mengandung enzim lipoksigenase yang menghasilkan bau langu yang khas, sehingga 

semakin banyak penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel mengakibatkan aroma dan 

rasa langu semakin kuat sehingga kurang diminati oleh konsumen (21). Rasa langu dapat  

berkurang dengan cara blanching pada suhu 90°C selama 60 detik (22). 

Tekstur  

Secara statistik penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel berpengaruh sangat 

signifikan terhadap tekstur cookies (p=0,000). Berdasarkan analisis lanjutan formulasi P3 

menunjukan ada perbedaan sedangkan formulasi P1, P2 dan P3 tidak berbeda. Tekstur yang 

disukai panelis formulasi cookies P1 4,15 (suka). Tekstur adalah penginderaan dengan cara 

rabaan atau sentuhan yang jika dipatahkan tampak bertekstur kurang padat dan renyah(1). 

Tekstur cookies dapat berpengaruh karena kandungan gluten yang rendah pada bayam merah 

menyebabkan pengembangan cookies semakin kecil, sehingga menghasilkan cookies yang 

bertestur keras(23). Penelitian yang dilakukan oleh (24), menyatakan bahwa penambahan tepung 

wortel yang memiliki gluten rendah pada roti manis memiliki nilai kesukaan terendah karena 

semakin banyak penambahan tepung wortel dalam adonan maka tekstur akan menjadi keras.  

Aroma  

Secara statistik penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel berpengaruh sangat 

signifikan terhadap aroma cookies (p=0,000). Berdasarkan analisis lanjutan  formulasi P0, P1 

menunjukan ada perbedaan sedangkan formulasi P1, P2 tidak berbeda. Aroma yang disukai 

panelis formulasi cookies P1 3,45 (agak suka). Aroma merupakan salah satu parameter pengujian 

menggunakan indera penciuman (1). 

Bayam merah memiliki aroma khas seperti dedaunan yang menimbulkan aroma langu yang 

kurang disukai panelis dan semakin banyak penambahan tepung bayam merah maka bau langu 

dari bayam tersebut semakin kuat. Aroma langu yang khas karena bayam merah dan wortel 

mengandung enzim lipoksigenase. Bau langu yang terkandung dapat berkurang dengan cara di 

blanching pada suhu 90°C selama 60 detik (22). 

 

Penentuan Perlakuan Terbaik  

Perlakuan terbaik dari perlakuan cookies dengan variasi formulasi penambahan tepung 

bayam merah dan tepung wortel didapat dari penetapan rata-rata yang diperoleh dari variabel 

yang digunakan, yaitu: aktivitas antioksidan, kadar flavonoid dan karakteristik sensoris (warna, 

rasa, tekstur, aroma) sebagai berikut : 
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Tabel 3. Penentuan Perlakuan Terbaik Cookies 

Formulasi 

(%) 

Aktivitas antioksidan 

(%inhibisi) 

Kadar flavonoid 

(mg QE/g) 

Cita rasa Jumlah 

0:0 59,9 (1) 0,009 (1) 4,6 (4) 6 

5:5 81,0 (2) 0,011 (2) 3,9 (3) 7 

10:10 85,4 (3) 0,013 (3) 3,4 (2) 8 

15:15 94,3 (4) 0,015 (4) 2,8 (1) 9 

Keterangan : 

Skor 4 : nilai tertinggi 

Skor 1 : nilai terendah 

 

Pada tabel 3 cookies dengan formulasi tepung bayam merah dan tepung wortel 15%:15% 

merupakan hasil terbaik dari penelitian. Semakin tinggi formulasi tepung bayam merah dan tepung 

wortel memberikan kualitas yang baik pada cookies. 

 

KESIMPULAN 

Semakin banyak tepung bayam merah dan tepung wortel yang ditambahkan, semakin tinggi 

aktivitas antioksidan dan kadar flavonoid akan tetapi tingkat kesukaan panelis menurun. Formulasi 

terbaik dari penambahan tepung bayam merah dan tepung wortel yaitu formulasi P3 (15%:15%) 
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