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Stunting adalah kondisi gagal tumbuh akibat kekurangan gizi kronis terutama
pada seribu hari pertama kehidupan (HPK). Penelitian bertujuan untuk
mengetahui kandungan zat gizi dan sifat organoleptik biskuit dengan penambahan
tepung ikan gabus dan tepung wortel. Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni -
bulan Juli 2024 di lingkungan kampus Politeknik kemenkkes Jayapura untuk
melakukan pengujian dan uji zat gizi di laboratorium Mbrio di Bogor. Metode
penelitian yang digunakan adalah penelitian Quasy eksperiment menggunakan
rancangan acak lengkap yang terdiri dari suatu biskuit yaitu tepung ikan gabus
dan tepung wortel di buat dengan 3 perlakuan. Penggunaan tepung ikan gabus
pada F1 (25% tepung ikan gabus, 41% tepung wortel), F2 (33% tepung ikan
gabus, 33% tepung wortel), F3 (41% tepung ikan gabus, 25% tepung wortel).
Hasil menunjukan F2 memiliki kualitas terbaik dari segi nutrisi dan organoleptic,
dan kandungan zat gizi produk lebih tinggi dari pada biscuit yang ada di pasaran.
Kesimpulan penambahan tepung ikan gabus dalam pembuatan biscuit dapat
meningkatkan nilai gizi dan kualitas biscuit menjadikannya alternatif yang layak
dan ekonomis.
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Stunting is a condition of failure to grow due to chronic malnutrition, especially
in the first thousand days of life (HPK). The study aimed to determine the
nutritional content and organoleptic properties of biscuits with the addition of
snakehead fish meal and carrot flour. The research was carried out in June - July
2024 at the Jayapura Ministry of Health Polytechnic campus to conduct testing
and testing of nutrients at the Mbrio laboratory in Bogor. The research method
used was an experimental Quasy research using a complete random design
consisting of a biscuit, namely snakehead fish meal and carrot flour made with 3
treatments. The use of snakehead fish meal in F1 (25% snakehead fish meal, 41%
carrot flour), F2 (33% snakehead fish meal, 33% carrot flour), F3 (41% snakehead
fish meal, 25% carrot flour). The results show that F2 has the best quality in terms
of nutrition and organoleptic, and the nutritional content of the product is higher
than biscuits on the market. Conclusion The addition of snakehead fish meal in
the manufacture of biscuits can increase the nutritional value and quality of
biscuits, making them a viable and economical alternative.
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Pendahuluan

Stunting adalah kondisi gagal tumbuh akibat
kekurangan gizi kronis terutama pada seribu hari
pertama kehidupan (HPK). Stunting adalah kondisi
tinggi badan seseorang lebih pendek dibanding
tinggi badan orang lain pada umumnya (yang
seusia). Stunted (short stature) atau tinggi/panjang
badan terhadap umur yang rendah digunakan
sebagai indicator malnutrisi  kronik  yang
menggambarkan riwayat kurang gizi dalam jangka
waktu lama. Panjang badan menurut umur atau
umur merupakan pengukuran antropometri yang
menggambarkan keadaan pertumbuhan skeletal.
Pada keadaan normal, panjang badan tumbuh
seiring dengan pertambahan umur. Pertumbuhan
panjang badan tidak seperti berat badan, relatif
kurang sensitive terhadap masalah kekurangan gizi
dalam waktu pendek (Rahayu, 2018)

WHO (2021), mengatakan angka kejadian
stunting di dunia mencapai 22 % atau sebanyak
149,2 juta kasus stunting. Menurut Survei Status
Gizi Indonesia (2022) mencatat, prevalensi
balita stunting di Provinsi Papua mencapai 34,6%
tertinggi ketiga diskala nasional, sedangkan di kota
Jayapura kasus stunting prevalensinya 20,6% dan
di Kabupaten Jayapura 20,2% (Kemenkes, 2023)

Balita yang kurang konsumsi protein
memiliki risiko 1,6 kali menderita stunting.
Kandungan protein dalam bahan makanan
berfungsi sebagai zat pembangun, pengatur,
membantu proses regulasi tubuh, membuat enzim,
hormon, antibodi dan memperbaiki jaringan (Butar,
2020)

(Nadimin, 2022) menyebutkan bahwa balita
dengan asupan defisit protein beresiko 4,23 kali
terjadinya stunting. lkan gabus mengandung zat
gizi berupa protein sebanyak 70% dengan susunan
asam amino lengkap dan 21% albumin, juga
mengandung zat gizi mikro yaitu zinc, selenium
dan zat Dbesi. Alkhamdan & Husain, (2022)
menyebutkan albumin merupakan salah satu jenis
protein penting dan banyak terdapat pada ikan
gabus selain itu pada setiap 100 gram ikan
mengandung 1,34% lemak, vitamin A sekitar 45 mg
serta vitamin B 0,04 mg.

Stunting yang terjadi pada balita disebabkan
oleh beberapa faktor, diantaranya akibat gangguan
pertumbuhan dalam kandungan dan kurang gizi
mikro. Defisiensi vitamin A juga berpengaruh
terhadap sintesis protein, yang kemudian akan
berpengaruh terhadap pertumbuhan sel. Pada anak
yang mengalami  defisiensi  vitamin A
pertumbuhaan tulang akan terhambat dan bentuk
tulang tidak normal, dengan demikiaan pada anak-

anak yang menderita defisiensi vitamin A akan
mengalami kegagalan dalam pertumbuhan.

Wortel dapat memberikan manfaat untuk
kesehatan mata karena kandungan beta karoten di
dalamnya. Selain itu, wortel mengandung vitamin
A yang mendukung kesehatan mata bayi, terutama
pada bagian retina, kornea, dan selaput mata yang
akan membantu menjaganya lebih sehat. Bayi
mempunyai daya tubuh yang masih belum kuat,
sehingga lebih mudah terserang penyakit.
Kandungan vitamin A dalam wortel bermanfaat
meningkatkan sistem imun tubuh dan berperan
sebagai antioksidan yang dapat menjaga sel tubuh
hingga menjaga fungsi organ tubuh (Sari &
Aminah, 2022)

Biskuit dapat disebut sebagai makanan yang
digemari berbagai golongan usia, salah satunya
balita. Biskuit adalah roti kering yang terbuat dari
adonan tepung terigu dengan atau tanpa subtitusi,
minyak atau lemak, dengan atau tanpa bahan
lainnya dan bahan tambahan lain dan bahan
tambahan pangan yang diisinkan, dan dibuat
melalui proses pemanggangan (Rustamaji &
Ismawati, 2021). Hasil penelitian (Nadimin, 2022)
menyebutkan biskuit dengan penanmbahan tepung
ikan gabus dapat meningkatkan nilai mutu protein
pada  balita. Hasil penelitian  Hardianti,
Ansharullah, & Rejeki, (2018) mengatakan biskuit
dengan penambahan tepung wortel terbukti
menambahan kadar vitamin A untuk balita.

Metode

Jenis penelitian yang digunakan adalah
penelitian  Quasy eksperiment menggunakan
rancangan penelitian acak lengkap yang terdiri dari
suatu biscui yaitu tepung ikan gabus dan tepung
wortel di buat dengan 3 perlakuan. Tepung ikan
gabus adalah bahan utama dalam pembuatan
biscuit. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan
juni sampai bulan juli 2024. pelaksanaan penelitian
biscuit dari tepung ikan gabus dan tepung wortel di
lingkungan kampus Politeknik Kemenkes Jayapura
melalui beberapa tahap yaitu pembuatan tepung
ikan gabus, pembuatan tepung wortel dan
pembuatan  produk  biscuit dilakukan  di
laboratorium  kuliner  Politeknik  Kesehatan
Kemenkes Jayapura. Untuk uji kesukaan akan
dilakukan di laboratorium pangan  Politeknik
Kesehatan Kemenkes Jayapura.

Data yang dikumpulkan meliputi data yang
diuji secara subjektif dan secara objektif.
Pengumpulan data subjektif meliputi uji
organoleptik (warna, uji bau/aroma, tekstrur dan
rasa) dan pengumpulan data secara objektif
meliputi analisis kadar protein biskuit yang
dilakukan sebelum dan setelah biskuit dengan
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substitusi tepung ikan gabus dan tepung wortel
dengan perbandingan yang berbeda. Uji
organoleptik adalah uji yang dilakukan untuk
mengetahui warna, rasa, aroma dan tekstur dari
penambahan labu kuning dan ikan gabus pada
biskuit. Untuk mendapatkan hasil dari uji
organoleptik diperlukan panelis, panel yang
digunakan pada penelitian ini adalah menggunakan
20-30 panelis Mahasiswa Gizi Diploma III dan
Diploma IV Politeknik Kesehatan Kemenkes
Jayapura yang telah lulus dalam mata kuliah
Teknologi Pangan. Data yang diperoleh dari hasil
pengujian organoleptik dianalisa berdasarkan
tingkat kesukaan untuk warna, aroma, rasa,
tekstur

Hasil dan Pembahasan

Uji organoleptic
Warna

Warna terhadap tiga produk yang paling
banyak disukai pada 3 kali pengujian yaitu F3.
Warna pada F3 banyak yang menyukai dikarena
warnanya kelihatan lebih terang dari pada F1 dan
F2, warna yang dihasilkan biscuit berwarna coklat
terang yang dihasilkan dari bahan baku yang
digunakan yaitu tepung ikan gabus yang memiliki
warna tidak terlalu putih dan tepung wortel yang
memiliki warna tidak putih, juga adanya reaksi
maillard yaitu reaksi asam amino dan gula
pereduksi sehingga menyebabkan pecoklatan pada
biskuit. beberapa komentar panelis juga
mengatakan bahwa warna pada biskuit F3 sangat
menarik.

Warna memiliki peran yang sangat penting
dalam sifat sensori makanan karena panelis dapat
melihat langsung sifat sensori tersebut. Penampilan
visual yang menarik adalah salah satu faktor utama
dalam keputusan konsumen untuk memilih dan
mengonsumsi makanan tertentu. Selain itu warna
dapat memberikan petunjuk mengenai keamanan
makanan. Makanan yang menunjukkan perubahan
warna yang tidak normal (seperti adanya bercak
hijau pada roti karena jamur) dapat menandakan
kontaminasi atau kerusakan, sehingga tidak aman
untuk dikonsumsi serta perubahan kimia dalam
makanan, seperti pencoklatan dan pengkaramelan
(Nurfadilah et al., 2024)

Aroma

Aroma pada produk dengan 3 kali pengujian
yang banyak disukai yaitu F2 (33% tepung ikan
gabus, 33% tepung wortel), karena aroma dari
biskuit ini menimbulkan aroma dari tepung ikan
gabus dan tepung wortel. Dengan adanya
penambahan margarin dan gula sangat berpengaruh
terhadap cita rasa, dimana gula yang berfungsi
memberikan aroma (flavor) yang berbeda. Aroma
biskuit terbentuk karena terjadi reaksi maillard

pada saat pemanggangan. Schingga pada formula
F2 banyak di sukai karena berbandingan tepung
ikan gabus dan tepung wortel sama-sama 20 gram
dibandingkan dari pada F1 (25% tepung ikan
gabus, 41% tepung wortel) dan F3 (41% tepung
ikan gabus, 25% tepung wortel) yang perbandingan
tepungnya berbeda.

Aroma merupakan bau makanan yang
mudah menguap dari suatu makanan dan dirasakan
oleh sistem penciuman karena masuk melalui
rongga hidung. Parameter aroma penting untuk
pengujian daya terima suatu makanan. Aroma
berasal dari komponen volatil yang dirasakan
hidung yaitu melalui lubang hidung (orthonasally)
dan dari dalam mulut (retronasally). Aroma adalah
atribut sensori yang mempunyai peranan penting
untuk memproduksi penyedap dalam
meningkatkan rasa dan daya tarik produk biskuit
(Salsabila et al., 2024).

Rasa

Rasa pada ketiga produk dengan 3 kali
pengujiani yang paling banyak disukai yaitu F2,
rasa yang dihasilkan dari tepung ikan gabus dan
tepung wortel memiliki rasa khas ikan dan wortel
yang kuat. Penggunaan daging ikan gabus yang
semakin tinggi akan menghasilkan rasa lebih gurih
dan enak akibat lemak yang terkandung pada ikan
gabus (Pratiwi, et al., 2016). (Galey anisa) Dengan
penambahan gula, rasa yang manis dapat
mempengaruhi rasa biscuit. Beberapa komentar
panelis mengatakan bahwa rasa produk F2 enak
dan tingkat kemanisnya sudah sesuai.

Rasa suatu makanan dipengaruhi oleh bahan
yang digunakan. Rasa dimulai melalui tanggapan
rangsangan kimiawi oleh indera pencicip sampai
akhirnya terjadi keseluruhan interaksi antara
sifatsifat aroma, rasa, dan tekstur sebagai
keseluruhan rasa makanan (Khafsah et al., 2024).

Tekstur

Tekstur terhadap ketiga produk dengan
pengujian 3 kali. Paling banyak disukai yaitu F1,
Kerenyahan yang dihasilkan biskuit dipengaruhi
oleh penambahan bahan pengikat (maizena) yang
memberikan kerenyahan yang baik karena maizena
atau pati jagung adalah sumber karbohidrat.
Substitusi tepung wortel yang cukup berpengaruh
pada tekstur biscuit karena tekstur juga dipengaruhi
kadar air pada produk dimana wortel mengandung
air yang lumayan banyak dimana F1 memiliki
penambahan tepung yang paling rendah dari pada
F2 dan F3. Sejalan dengan penelitian (Almayda et
al., 2024)yang menyatakan bahwa semakin rendah
kadar air, maka semakin keras dan padat tekstur
yang dihasilkan.

Tekstur adalah merupakan salah satu sifat
produk atau bahan yang dapat dirasakan dan dapat
dilihat melalui sentuhan kulit. Beberapa dari sifat
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tesktur dapat diperkirakan hanya dengan
menggunakan mata seperti halnya dari kehalusan
atau kekerasan dari permukaan bahan. Tekstur
berupa makanan dapat ditentukan melalui tes
mekanik atau dengan uji organoleptik (analisis
pengindraan) yang menggunakan manusia sebagai
penguji terhadap produk pangan yang akan di uji
(Aryatika et al., 2018)

Hasil Analisa kandungan zat gizi

kandungan zat gizi produk penelitian ini
sudah ada yang sesuai standar SNI dan ada juga
kandungan gizi yang lebih tinggi dari SNI karena
pada produk penelitian ini ada penambah bahan
pangan yang tidak ada pada biscuit standar
biasanya. Untuk kadar protein sendiri sudah sesuai
standar SNI. Dengan penambahan bahan pangan
sumber hewani yaitu tepung ikan gabus dimana
ikan gabus memiliki kandungan protein yang
tinggi. Protein yang terdapat dalam produk berasal
juga dari telur dan susu. Pada proses pengukusan
dengan suhu tinggi mengakibatkan denaturasi
protein yang mengindikasi protein menjadi tinggi,
hal ini karena ikatan peptida yang mengalami
hidrolisis oleh proteolitik jika terkena suhu
panas/tinggi (Regina et al., 2021).

Dilihat dari SNI Kadar air sudah mencukupi
standar perporsi. Ada penambahan bahan pangan
yang digunakan dalam produk ini seperti tepung
wortel adan tepung ikan gabus. Dimana tepung
wortel memiliki kandungan air yang tinggi
sehingga kadar air dalam biscuit cukup. kadar air
merupakan sifat yang sangat penting pada bahan
pangan karena dapat memengaruhi penampilan,
tekstur, rasa, kesegaran, dan keawetan makanan.
Kadar air dalam bahan pangan sangat berhubungan
erat dengan umur simpan suatu produk, dimana
kadar air yang rendah mampu mempertahankan
keawetan suatu produk pangan dan mampu tahan
terhadap kerusakan kimiawi maupun mikrobiologi
(Mailoa et al., 2024).

Hasil dari kadar abu dalam produk ini tidak
memeuhi SNI karena dalam produk ini memiliki
penambahan pangan seperti tepung ikan gabus dan
tepung wortel yang tidak terdapat pada standar
bahan biscuit lainya. Pada tubuh ikan gabus dan
lain-lain mengandung banyak mineral dan fosfor.
Sehingga semakin tinggi konsentrasi tepung ikan
gabus yang digunakan, maka semakin tinggi kadar
abu yang dihasilkan (Nalawati et al., 2024). Kadar
abu merupakan parameter yang bertujuan untuk
menunjukkan nilai kandungan bahan anorganik
(bahan mineral) yang terkandung dalam suatu
bahan. Persentase nilai kadar abu berbanding
terbalik dengan kadar air pada biskuit, semakin
menurun kadar abu maka kadar air semakin
meningkat (Mailoa et al., 2024). Kadar abu
merupakan mineral yang tidak dapat terbakar
menjadi zat yang dapat dengan mudah menguap.

Mineral atau kadar abu dari suatu bahan pangan
dengan cara pengabuan untuk merusak senyawa
organik (Wibowo & Untari, 2024).

Dari hasil uji nilai gizi terdapat bahwa
adanya karbohidrat dalam produk ini karena tepung
wortel memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi
71,96%. Semakin tinggi penambahan tepung
wortel akan meningkatkan kadar karbohidrat pada
biskuit. Selain itu, proses pemasakan dengan
pemanasan (pengovenan) juga dapat
mempengaruhi kadar karbohidrat pada bahan
makanan. Semakin tinggi suhu dan semakin lama
pemanggangan maka akan meningkatkan pula
kadar karbohidrat pada bahan pangan (Salimah et
al., 2022). Karbohidrat juga mengandung gula
pereduksi yang berperan dalam reaksi pencoklatan
non enzimatis (Maillard) apabila bereaksi dengan
senyawa yang memiliki gugus amino seperti
protein (Ethasari et al., 2024)

Kadar lemak yang di hasilkan persaji
sebanyak 5,61 gram dalam produk ini karena
semakin sedikit porsi tepung ikan gabus maka
kadar lemak yang dihasilkan akan semakin tinggi.
Semakin tinggi substitusi tepung wortel, kadar
lemak yang dihasilkan akan menurun. Kadar lemak
biscuit dipengaruhi oleh adanya penambahan
margarin dan telur dalam pembuatan biskuit.
Margarin mengandung sejumlah lipid dan sebagian
dari lipid itu terdapat bentuk terikat sebagai
lipoprotein dan bila margarin ditambahkan pada
adonan, maka adonan tersebut akan memiliki kadar
lemak yang tinggi (Ethasari et al., 2024).

Hasil Nilai kalori persaji dalam produk ini
yaitu 122,32 kkal. Kalori ini merupakan nilai yang
diperoleh dari konvesi protein , lemak, dan
karbohidrat yang menjadi energi. Sumber energi
terbesar adalah lemak yang menghasilkan 9 kkal
energi per gram, sedangkan karbohidrat dan protein
menghasilkan energi sebesar 4 kkal per gram
(Utomo et al., 2017). Menurut Standard Nasional
Indonesia (01- 2973-1992) nilai kalori biskuit
adalah minimal 400 Kal dalam 100g bahan, hal ini
menunjukan bahwa nilai dari produk biskuit ini
memenuhi standard biscuit (Sayangbati et al.,
2013)

Analisa proksimat merupakan pengujian
yang sangat penting dilakukan dalam menganalisis
kandungan nutrisi dan mutu dari produk biscuit
yang dihasilkan. Analisa kandungan zat gizi biscuit
yang di analisa yaitu F2. Metode Analisa proksimat
meliputi kadar air, kadar karbohidrat, kadar abu,
protein, lemak, dan kalori. Berikut adalah hasil
Analisa nilai zat gizi dalam per 100 gram biscuit
dengan bahan dasar tepung ikan gabus dan tepung
wortel dengan dua kali pengulangan.

Tabel 1.1 Hasil Analisa Zat Gizi Biskuit
Bigaw dan Biskuit Regal Dalam Per 100 Gram
N Zat Gizi Zat Gizi Zat Gizi
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Biskuit Biskuit
Bigaw Regal
1 Kalori 449,30 440 kkal
kkal
2 Protein 15,02 8 gram
gram
3 Lemak 22,46
gram
4  Karbohidrat 46,78
gram
Kadar air 12,65
6 Abu gram
3,09
gram
Sumber: Mbrio Food Laboratory

12 gram

76 gram

(V)]

Hasil Analisa zat gizi biscuit dalam takaran
saji 100 gram biscuit bigaw dibandingkan dengan
zat gizi biscuit pasaran atau biscuit regal persaji 100
gram. Perbandingan kedua biscuit yaitu nilai gizi
biscuit bigaw lebih tinggi dari pada biscuit pasaran
atau biscuit regal.

Penutup

Hasil uji organoleptic diketahui formula
yang paling disukai dari segi warna yaitu F3
(tepung wortel 15 gram : tepung ikan gabus 25
gram), segi aroma dan rasa yaitu F2 (tepung wortel
20 gram : tepung ikan gabus 20 gram) dan segi
tekstur F1 (tepung wortel 25 gram : tepung ikan
gabus 15 gram).

Analisis zat gizi pafda F2 yaitu mutu kadar
air 12,65 gram, kadar abu 3,09 gram, kadar protein
15,2 gram, kadar lemak 22,46 gram, karbohidrat
46,78 gram dan kalori yaitu 449,30 kkal. Kadar
abu, kadar lemak, karbohidrat serta kalori sudah
memenuhi SNI, namun kadar air dan protein
melebihi kadar SNI.
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