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Gambaran Uji Organoleptik Dan Kandungan Gizi Pada Bakpao Substitusi 

Tepung Mocaf Dengan Isian Hati Ayam Sebagai Cemilan Alternatif Bagi   

Remaja Anemia 

 

Ajeng Suci Ratnasari 

 

INTISARI 

Prevalensi anemia di kalangan remaja putri Jawa Barat menurut data SKI 2023 mencapai 

28,8%, yang utamanya disebabkan oleh asupan zat besi yang tidak adekuat. Program 

penanggulangan melalui pemberian Tablet Tambah Darah (TTD) sering kali mengalami 

hambatan kepatuhan konsumsi karena efek samping berupa mual. Oleh sebab itu, inovasi 

melalui Pemberian Makanan Tambahan (PMT) yang kaya zat besi menjadi solusi alternatif 

yang krusial. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasi produk bakpao menggunakan 

bahan pangan lokal (tepung mocaf dan hati ayam) dengan desain penelitian eksperimental dan 

analisis deskriptif. Fokus utama penelitian pada tahap pertama adalah menentukan formulasi 

terbaik untuk kulit bakpao yang melibatkan perbandingan proporsi tepung terigu dan mocaf, 

yaitu F1 (80%:20%), F2 (70%:30%), dan F3 (60%:40%). Hasil uji organoleptik tahap pertama 

menetapkan F1 (80%:20% terigu-mocaf) sebagai formula terpilih dengan skor rerata 5,1 

(“agak suka”). Pada tahap kedua, pengembangan produk dengan isian daging ayam dan 

substitusi hati ayam dilakukan melalui tiga variasi (F1, F2, F3). Hasil pengujian sensorik 

menunjukkan formulasi F2 (65%:35%) sebagai yang terbaik, dengan skor rerata 5,1 (“agak 

suka”). Secara nutrisi, per 100 gram bakpao F2 mengandung 303,7 kkal energi, 7,8 g protein, 

11,2 g lemak, 44,5 g karbohidrat, dan 3,3 mg zat besi. Produk ini memenuhi 22% kebutuhan 

zat besi harian remaja putri usia 16–18 tahun dan memenuhi syarat sebagai sumber zat besi 

(≥15% AKG). Terakhir, analisis full costing menetapkan HPP sebesar Rp74.932,88 dengan 

harga jual produk Rp11.989,26 per 100 gram.  

Kata kunci : Anemia, Bakpao, Tepung Mocaf, Hati Ayam, Zat Besi 
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ABSTRACT 

AJENG SUCI RATNASARI, Overview of Organoleptic Testing and Nutritional 

Content of Bakpao Substituted with Mocaf Flour and Chicken Liver Filling as 

an Alternative Snack for Anemic Adolescents. Under Suvervision of  PIJAR 

BEYNA FATAMORGANA 

 

According to 2023 SKI data, the prevalence of anemia among adolescent girls in West Java reached 

28.8%, primarily due to inadequate iron intake. Intervention programs involving the distribution of 

iron supplements often face compliance challenges due to side effects such as nausea. Therefore, 

innovation through the provision of iron-rich supplementary foods (PMT) has become a crucial 

alternative solution. This study aims to formulate a steamed bun product using local food ingredients 

(mocaf flour and chicken liver) through an experimental research design and descriptive analysis. 

The primary focus of the first phase of the study was to determine the optimal formulation for the 

steamed bun dough, involving a comparison of the proportions of wheat flour and mocaf: F1 

(80%:20%), F2 (70%:30%), and F3 (60%:40%). The results of the first-stage organoleptic test 

identified F1 (80%:20% wheat-mocaf) as the selected formula with an average score of 5.1 

(“somewhat like”). In the second stage, product development with chicken meat filling and chicken 

liver substitution was conducted using three variations (F1, F2, F3). The results of the sensory 

evaluation indicated that formulation F2 (65%:35%) was the best, with an average score of 5.1 

(“somewhat like”). Nutritionally, per 100 grams, F2 steamed buns contain 303.7 kcal of energy, 7.8 

g of protein, 11.2 g of fat, 44.5 g of carbohydrates, and 3.3 mg of iron. This product meets 22% of 

the daily iron requirement for adolescent girls aged 16–18 and qualifies as a source of iron (≥15% 

RDA). Finally, a full costing analysis determined the cost of goods sold (COGS) to be Rp74,932.88, 

with a selling price of Rp11,989.26 per 100 grams. 

 

Keywords: Anemia, Steamed Buns, Mocaf Flour, Chicken Liver, Iron  
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