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ABSTRAK
Latar Bekalang : Kurang Vitamin A (KVA) di Indonesia masih merupakan masalah yang
tersebar di seluruh dunia terutama di negara berkembang. Salah satu upaya yang dapat dilakukan
untuk mengurangi masalah gizi adalah fortifikasi pangan dengan cara pembuatan tepung BMC.
Labu kuning dan tepung kedelai merupakan bahan pangan lokal sumber vitamin A dan protein
yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan tepung BMC. Biskuit merupakan makanan ringan yang
banyak disukai oleh masyarakat, diharapkan biskuit yang terbuat dari tepung BMC memiliki
keunggulan tinggi zat gizi terutama beta karoten dan provitamin A dibandingkan dengan biskuit
yang diolah dari bahan tepung terigu.
Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar beta karoten, nilai gizi dan daya terima
pada produk biskuit tepung BMC
Metode : Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan rancangan penelitian RAL (Racangan
Acak Lengkap). Sampel pada penelitian ini adalah biskuit labu kuning dengan 4 perlakuan, P1
(25%), P2 (50%), P3 (75%), P4 (100%) dan 2 kali ulangan setiap perlakuan. Pengujian
organoleptik menggunakan panelis yang agak terlatih sebanyak 25 orang.
Hasil : hasil penelitian menunjukkan bahwa berdasarkan uji statistik One way Anova pada
formulasi biskuit tepung BMC terhadap kadar air nilai p= 0,001, kadar abu nilai p= 0,002, kadar
protein nilai p= 0,001, kadar lemak nilai p= 0,001, kadar beta karoten nilai p= 0,001, kadar
karbohidrat nilai p= 0,103 dan kadar serat nilai p= 0,052. Terdapat pengaruh yang signifikan pada
formulasi biskuit tepung BMC terhadap kadar air, abu, protein, lemak dan beta karoten serta tidak
terdapat pengaruh yang signifikan pada formulasi biskuit tepung BMC terhadap kadar karbohidrat
dan kadar serat. Berdasarkan hasil uji statistik daya terima terhadap warna nilai p= 0,045, rasa nilai
p= 0,001, aroma nilai p= 0,631 dan tekstur nilai p= 0,736. Terdapat pengaruh yang signifikan pada
formulasi biskuit tepung BMC terhadap daya terima meliputi warna dan rasa serta tidak terdapat
pengaruh yang signifikan pada formulasi biskuit tepung BMC terhadap daya terima aroma dan
tekstur.
Simpulan : biskuit dengan formulasi tepung kedelai dan tepung labu kuning memiliki kadar air,
abu, protein, lemak dan beta karoten serta organoleptik warna dan rasa yang berbeda pada setiap
perlakuan.
Kata Kunci : BMC, biskuit labu kuning, nilai gizi, organoleptik
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Background: Less vitamin A (KVA) in Indonesia is still a problem that spread throught out the
word, especially in developing countries. One effort that can be done to reduce the problem of
nutrition is food fortification by making of BMC flour. Pumpkin and soy flour is a local food
source of vitamin A and protein that can be used as a material of BMC flour. Biscuit is a mild that
much preferred by the community, it is expected that biscuits made from flour BMC have higt
benefits of nutrients, especially beta carotene and provitamin A compared with biscuits processed
from wheat flour.

Objective: this studi aimed to know the content of beta carotene, nutritional value and acceptance
on BMC flour biscuit products.

Methods: This type of research is experimental with RAL (Randomized Complete Random
Design) design. The samples in this study were pumpkin biscuits with 4 treatments, P1 (25%), P2
(50%), P3 (75%), P4 (100%) and 2 repeat times each treatment. Organoleptic testing using semi-
trained panelists as many as 25 people.

Results: the result of the research showed that based on One Way Anova statistic test on BMC
flour biscuit formula to water content p value = 0,001, ash value p value = 0,002, protein content
value p = 0,001, fat content value p = 0,001, carotene beta value p = 0,001, carbohydrate value p
= 0,103 and fiber content p value = 0,052. There was a significant influence on BMC flour biscuit
formulations on water, ash, protein, fat and beta carotene content and no significant effect on BMC
starch biscuit formulations on carbohydrate and fiber content levels. Based on the results of
statistical test of acceptance to color value p = 0.045, sense value p = 0.001, aroma value p = 0.631
and texture value p = 0.736. There was significant influence on BMC flour biscuit formulations
on the receiving power including color and flavor and there was no significant effect on BMC
flour biscuit formulations on the aroma and texture acceptability.

Conclutions: biscuit with soy flour formulation and pumpkin flour have water content, ash
protein, fat, and beta carotene and organoleptic color and different tante in each treatment.
Keywords: BMC, Biscuits, Organoleptic
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BAB |

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Kurang vitamin A (KVA) di Indonesia masih merupakan masalah yang
tersebar di seluruh dunia terutama di negara berkembang dan dapat terjadi
pada semua umur terutama pada masa pertumbuhan (1). Masalah gizi
seperti ini umumnya diderita oleh kelompok rawan biologi yakni bayi, anak,
ibu hamil dan ibu menyusui (2). Kurang vitamin A (KVA) ini dipengaruhi
oleh kurangnya asupan zat gizi terutama zat gizi mikro, kurang energi
protein dan infeksi (3).

Berdasarkan data WHO 2003 dalam Pratiwi ditemukan bahwa hingga
kini masih ditemukan 3 provinsi yang paling banyak kekurangan vitamin A
yaitu : propinsi Sulawesi Selatan tingkat pravalensi hingga 2,9%, propinsi
Maluku 0,8% dan Sulawesi Utara sebesar 0,6% (4). Untuk mengatasi
masalah KVA, upaya penanggulangan yang dilakukan antara lain fortifikasi
pangan, peningkatan konsumsi bahan pangan sumber vitamin A, pemberian
kapsul vitamin A bagi balita, pemberian makanan tambahan (PMT),
pemantauan status gizi, dan diversifikasi pangan dan gizi (5).

Salah satu alternatif fortifikasi yang dapat dilakukan adalah pembuatan
tepung bahan makanan campuran BMC. Bahan makanan campuran (BMC)
adalah salah satu bahan hasil suplementasi menggunakan beberapa jenis

bahan makanan agar kandungan gizinya saling melengkapi (6). Bahan



makanan campuran fungsional merupakan makanan yang mampu
memberikan efek menguntungkan bagi kesehatan disamping efek nutrisi
yang secara prinsip memang dimiliki oleh makanan (7). Bahan yang dapat
digunakan untuk pembuatan bahan makanan campuran (BMC) di antaranya
adalah tepung labu kuning yang merupakan salah satu sumber vitamin A
dan tepung kedelai sebagai sumber protein.

Labu kuning (Cucurnita Moschata) merupakan bahan pangan lokal
sumber vitamin A yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan tepung BMC. Di
Indonesia produksi labu kuning mencapai 96,667 ton (8), selain dari
produksi di Indonesia yang sangat tinggi umur simpan dari buah labu
kuning cukup lama. Buah labu kuning banyak mengandung betakaroten
yang tinggi yaitu sebesar 1569 ng/100 g (8).

Labu kuning terkenal kaya akan karotenoid yang berfungsi sebagai
antioksidan. Betakaroten merupakan salah satu jenis karotenoid, disamping
mempunyai aktivitas biologis sebagai provitamin — A, juga dapat berperan
sebagai antioksidan yang efektif pada konsentrasi oksidan rendah (9).

Untuk meningkatkan kandungan protein pada biskuit, salah satu bahan
yang dapat ditambahkan adalah kacang kedelai. Kacang kedelai merupakan
salah satu sumber protein yang banyak ditemui di pasar lokal dan harganya
yag relatif murah (10). Konsumsi kedelai juga memiliki kelebihan sifat
alergenitas yang lebih rendah dibandingkan ikan. Berdasarkan tabel

komposisi pangan indonesia (TKPI) kandungan kedelai termasuk paling



tinggi yaitu 40,4 g/100 g dibandingkan kacang hijau 22,9 g, kacang merah
22,1 g dan kacang tanah 27,9 g dalam 100 g (11).

Mengingat beberapa kelebihan yang dimiliki labu kuning dan kedelai ,
kedua bahan ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi makanan yang
baik. Untuk tujuan tersebut kedua bahan ini diolah menjadi produk yang
tahan lama disimpan sabagai tepung BMC yang memiliki kandungan gizi
lengkap terutama vitamin A yang tinggi. Tepung BMC dapat ditambahkan
pada makanan-makanan yang digemari oleh masyarakat salah satunya
adalah biskuit.

Biskuit merupakan makanan ringan yang bertekstur renyah dan banyak
disukai oleh masyarakat. Diharapkan biskuit yang terbuat dari tepung BMC
memiliki keunggulan tinggi zat gizi terutama beta karoten atau pro vitamin
A dibandingkan dengan biskuit yang diolah dari bahan tepung terigu.
Seperti hasil olahan tepung pada umumnya, biskuit memiliki kelemahan
rendah zat gizi mikro. Oleh karena itu, penelitian ini ingin diuji pengaruh
penambahan berbagai konsentrasi tepung BMC sebagai bahan pembuatan
biskuit tepung BMC. Formulasi biskuit tepung BMC sebagai sumber zat
gizi mikro terutama beta karoten yang lebih tinggi dibandingkan yang tidak

di formulasikaan tepung BMC.



. Perumusan Masalah

Berdasarkan uraian tersebut, maka dapat dirumuskan permasalah yaitu:
“bagaimana kadar beta karoten, nilai gizi dan daya terima produk biskuit

tepung BMC”.

. Tujuan Penelitian

1. Tujuan umum
Mengetahui kadar beta karoten, nilai gizi dan daya terima pada produk
biskuit tepung BMC.

2. Tujuan Khusus

- Mengetahui formulasi biskuit tepung BMC yang mampu
meningkatkan kadar nilai gizi (beta karoten)

- Mengetahui pengaruh formulasi biskuit tepung BMC terhadap kadar
karbohidrat, protein, lemak, serat, kadar air, kadar abu formulasi
biskuit tepung BMC.

- Untuk mengetahui pengaruh pada seluruh formulasi biskuit tepung

BMC terhadap sifat sensoris (warna, aroma, rasa dan tekstur).



D. Manfaat Penelitian
1. Teoritis
a. Bagi llmu Gizi
Dapat mengembangkan ilmu pengetahuan yang berkaitan dengan
formulasi produk biskuit tepung BMC.
b. Bagi Profesi Kesehatan
Hasil penelitian ini dapat menambah pengetahuan di bidang kesehatan
mengenai suatu produk baru biskuit yang banyak manfaatnya bagi
kesehatan.
2. Praktis
a. Bagi Institusi (Universitas Alma Ata)
Sebagai tambahan referensi pada perpustakaan mengenai formulasi
produk biskuit tepung BMC.
b. Bagi Peneliti
Dapat menambah wawasan, pengalaman dan pengetahuan bagi peneliti
serta menerapkan ilmu yang diperoleh selama duduk di bangku kuliah
secara nyata dari metodologi penelitian yang diperoleh selama
perkuliahan.
c. Bagi Masyarakat
Sebagai sumber informasi tentang produk biskuit tepung BMC.
d. Bagi Peneliti Selanjutnya
Menambah wawasan dan referensi dalam menciptakan suatu produk

baru yang sejenis sebagai penelitan dasar.



E. Keaslian Penelitian
Berdasarkan studi dokumentasi yang penulis lakukan, penelitian

mengenai formulasi biskuit tepung BMC sejauh pengetahuan penulis belum
ada yang yang meneliti, namun beberapa penelitian yang hampir serupa

pernah dilakukan oleh:



Nama

. Judul Hasil Persamaan Perbedaan
peneliti
Hasil  penelitian  menunjukkan Menggunakan tepung labu kuning Pengaplikasian produk kue bolu mangkon
bahwa perlakuan substitusi tepung . it . sedangkan penelitian yang akan dilakukan
Thenir. R, . labu kuning 15% dandan tepung Rancangan penelilian -menggunaxan — naqa piskuit.
Ansharullah izr;iaruh KuSﬂl:fl:;tltUSl(CJcip;EEg terigu 8_5% r_nerup_akan perlakuan rancangan acak lengkap (RAL)
Wahab. moschata) Terhadap Penilaian yang palmg_dlsukal panelis dengan
Djukrana Organoleptik  dan  Analisis skor penilaian kesukaan terhadap
. warna, aroma, tektur, dan rasa
(2017) Proksimat Kue Bolu Mangkok 1 - t-turut. sebesar 4.00 (suka),
3.84 (suka), 3.78 (suka) dan 4.10
(suka)
Hasil  penelitian  menunjukkan Mengunakan tepung labu kuning Penelitian ini hannya menggunakan tepung
bahwa, dari uji statistik annova pada labu kuning sedangkan penelitian yang
Pengaruh  Substitusi Tepung Substitusi tepung labu  kuning Menggunakan rancangan acak lengkap  ayan dilakukan menggunakan tambahan
Anggraini  Labu terhadap kadar beta karoten (RAL) tepung kedelai
Dewi menunjukkan  nilai ~ p=0,000.
Widyastuti  Kuning  (Cucurbita  moschata)  Berdasarkan hasil uji statistik daya
Terhadap kadar B-Karoten dan terima terhadap warna nilai p= 0,001
(2005) Daya Terima pada Biskuit Labu : aroma nilai p=0,000; rasa nilai

Kuning

p=0,008; tekstur nilai p=0,055; dan
kesukaan keseluruhan dengan nilai
p=0,000.

Tabel 1. Keaslian Penelitia
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