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Gambaran Sifat Organoleptik dan Kandungan Zat Gizi Biskuit Substitusi Tepung Kacang
Kedelai dengan Penambahan Tepung Kacang Merah Sebagai Snack Pencegah Stunting pada
Baduta

Divia Karunia Herman

INTISARI

Berdasarkan Survei Status Gizi Indonesia tahun 2024 prevalensi Stunting di Indonesia masih tinggi
yaitu 19,8%. Penyebab Stunting adalah kurangnya asupan protein, zat besi, zinc, dan kalsium dalam
waktu yang lama. Upaya pencegahan Stunting adalah pemberian makanan sumber protein, zat besi,
zinc dan kalsium, dengan memanfaatkan bahan pangan lokal dari tepung kedelai dan tepung kacang
merah yang diolah menjadi biskuit. Kandungan gizi per 100 gram tepung kacang kedelai yaitu
protein 35,9 g, zat besi 8,4 mg, zinc 2,6 mg, dan kalsium 196 mg, sedangkan tepung kacang merah
mengandung protein 22,85 g, dan zat besi 11,5 mg dalam 100 gram. Metode yang dipilih dalam
penelitian ini adalah design eksperimen dengan analisis deskriptif. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui sifat organoleptik dan kandungan gizi biskuit. Penelitian tahap 1 dilakukan pembuatan
tepung kedelai dan pembuatan biskuit substitusi tepung kedelai dengan 3 formulasi F1(20%:80%),
F2(15%:85%), F3(10:90%). Hasil uji organoleptik oleh 10 panelis menunjukkan formula terbaik
adalah F1 dengan nilai 4,28 kategori biasa saja. Pada penelitian tahap 2 dilakukan penambahan
tepung kacang merah dengan tiga variasi F1(10%), F2(15%), F3(20%). Hasil uji organoleptik oleh
30 panelis menunjukan bahwa formula terbaik adalah F3 dengan nilai 5,82 kategori agak suka.
Kandungan gizi Formula 3 meliputi energi 433,61 kkal, protein 16,31 g, lemak 26,92 g, karbohidrat
40,67 g, zat besi 4,95 mg, zinc 1,33 mg, kalsium 84,25 mg. Hasil analisis kadar air menggunakan
thermogravimetri sebesar 2,15%, produk ini berpotensi sebagai alternatif selingan pencegah
Stunting pada baduta dengan harga jual 7.992/100g.

Kata kunci : Biskuit, Sifat Organoleptik, Kandungan Gizi, Tepung kacang kedelai, Tepung kacang
merah
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ABSTRACT

DIVIA KARUNIA HERMAN. Description of Organoleptic Properties and Nutritional Content of
Biskuits Substituted with Soy Flour and Red Bean Flour as a Snack to Prevent Stunting in
Toddlers. Under Supervision of PIJAR BEYNA FATAMORGANA

Based on the 2024 Indonesian Nutritional Status Survey, the prevalence of Stunting in Indonesia is
still high at 19.8%. The cause of Stunting is a lack of protein, iron, zinc, and calcium intake over a
long period. Stunting prevention efforts include providing food sources of protein, iron, zinc, and
calcium, by utilizing local food ingredients from soybean flour and red bean flour processed into
biscuits. The nutritional content per 100 grams of soybean flour is 35.9 g protein, 8.4 mg iron, 2.6
mg zinc, and 196 mg calcium, while red bean flour contains 22.85 g protein and 11.5 mg iron in
100 grams. The method chosen in this study is an experimental design with descriptive analysis.
This study aims to determine the organoleptic properties and nutritional content of biscuits. The
first phase of the study was carried out by making soybean flour and making soybean flour substitute
biscuits with 3 formulations FI1 (20%:80%), F2 (15%:85%), F3 (10:90%). The results of
organoleptic tests by 10 panelists showed that the best formula was F1 with a value of 4.28 in the
average category. In the second phase of the study, red bean flour was added with three variations
of F1 (10%), F2 (15%), F3 (20%). The results of organoleptic tests by 30 panelists showed that the
best formula was F3 with a value of 5.82 in the somewhat liked category. The nutritional content of
Formula 3 includes energy 433.61 kcal, protein 16.31 g, fat 26.92 g, carbohydrate 40.67 g, iron
4.95 mg, zinc 1.33 mg, calcium 84.25 mg. The results of the water content analysis using
thermogravimetry were 2.15%, this product has the potential as an alternative snack to prevent
Stunting in toddlers with a selling price of 7,992 / 100g.

Keywords: Biskuits, Organoleptic Properties, Nutritional Content, Soybean flour, Red bean flour
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