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Abstrak: Penelitian ini merupakan penelitian pengembangan dengan metode eksperimen yang bertujuan
untuk mengetahui kandungan gizi biskuit dengan subtitusi kedelai. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (PKK) Fakultas Teknik Universitas Negeri Makassar.
Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah dokumentasi dari analisis proksimat. Teknik analisis
data yang digunakan adalah analisis deskriptif. Proses pembuatan biskuit tepung kedelai dimulai dengan
penimbangan semua bahan, pencampuran, penimbangan adonan per 1 biji biskuit, pencetakan,
pengovenan, pendinginan, kemudian pengemasan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan gizi
melalui uji proksimat pada formula biskuit dengan substitusi tepung kedelai menunjukkan kandungan
gizi kalori meningkat 17,86 Kkal, protein meningkat 1,335 gram, lemak meningkat 0,804 gram, karbohidrat
meningkat 1,32 gram, air meningkat 0,01 gram dan abu menurun 0,47 gram. Kandungan gizi pada biskuit
yang terpilih/disukai dengan subtitusi tepung kedelai 60% (18 gram) dan terigu 40% (12 gram)
mengandung kalori 438,32Kkal, protein 10,71 gram, lemak 11,86 gram, karbohidrat 72,11 gram, air 4,67
gram dan abu 0,64 gram. Berdasarkan kandungan gizi tersebut biskuit sudah memenuhi standar gizi
biskuit yang ditetapkan oleh SNI.
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1. PENDAHULUAN

Pertanian di Indonesia dapat dikatakan sebagai roda penggerak perekonomian
nasional. Selain menghasilkan bahan pangan untuk memenuhi kebutuhan masyarakat,
pertanian juga sedang menjadi prioritas untuk ditingkatkan produktivitasnya. Konstribusi
pertanian dalam pembangunan ekonomi [1] yaitu, sebagai penyerap tenaga kerja,
konstribusi terhadap pendapatan, kontribusi dalam penyediaan pangan, pertanian sebagai
penyediaan bahan baku. Oleh karena itu, upayah untuk membangun ketahanan pangan
yang kokoh selalu menjadi fokus utama pembangunan pertanian nasional sejak zaman
penjajahan Belanda. Dalam membangun ketahanan pangan perhatian lebih besar diberikan
kepada penyediaan pangan pokok [2].

Salah satu bahan pangan lokal yang dimaksud adalah kedelai.Dilihat dari segi pangan
dan gizi, kedelai merupakan sumber protein yang paling murah.Kedelai merupakan
sumber protein, dan lemak serta sebagai sumber vitamin A, E, K dan beberpa jenis vitamin
B dan mineral. Kadar protein kacang-kacangan berkisar antara 20-25% sedangkan pada
kedelai mencapai 40%. Kadar protein dalam produk kedelai bervariasi misalnya tepung
kedelai 50%, konsentart protein kedelai 70% dan isolat protein kedelai 90% [3]. Kebutuhan
kedelai setiap tahunnya sekitar 2,3 juta ton, namun kemampuan produksi kedelai nasional
hanya berkisar 800 ribu ton per tahun, sehingga kebutuhan kedelai dalam negeri sebesar
35% dipenuhi dari kedelai impor. Kementrian pertanian menargetkan kebutuhan kedelai
akan tercukupi oleh produksi dalam negeri pada tahun 2014 dengan produksi sebesar 2,70
juta ton [4]

Konsumsi pangan masyarakat Indonesia belum sesuai dengan pesan gizi seimbang,
pembangunan kesehatan periode tahun 2015-2019 diprioritaskan pada empat program
utama yaitu penurunan angka kematian ibu dan bayi, penururnan prevalensi balita pendek
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(stunting), pengendali penyakit menular, dan pengendali penyakit tidak menular. Hal ini
terjadi karena status gizi berkaitan dengan kesehatan fisik maupun kognitif, mempengaruhi
tinggi rendahnya risiko terhadap penyakit infeksi maupun penyakit tidak menular dan
berpengaruh sejak awal kehidupan hingga masa usia lanjut [5]. Saat ini masih banyak ibu
hamil di Indonesia yang mengalami masalah gizi khususnya gizi Kurang Energik Kronik
(KEK) dan anemia. Oleh karena itu ibu hamil sangat memerlukan pola makan dan
penambahan suplemen yang memiliki kandungan gizi yang cukup [5].

Dampak kekurangan gizi pada ibu hamil mengakibatkan masalah-masalah
Kesehatan terhadap ibu dan berat lahir rendah pada bayi. Zat gizi untuk janin disuplai dari
makanan ibu dimana zat gizi ini disimpan dalam tulang dan jaringan ibu serta sintesisi zat
gizi tertentu dalam plasenta. Bila status gizi ibu normal pada masa sebelum dan selama
hamil, kemungkinan besar akan melahirkan bayi yang sehar, cukup bulan dengan berat
badan normal. Dengan kata lain, kualitas bayi yang dilahirkan sangat tergantung pada
keadaan gizi ibu sebelum dan selama hamil [6].

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat,
tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga semakin meningkat. Kini olahan pangan
yang mulai banyak diminati oleh konsumen di semua kalangan yaitu berupa camilan sehat
yang dapat menyediakan energi, yang memiliki komposisi gizi yang baik, cita rasa yang
enak. Cemilan yang dimaksud dapat berupa biskuit [7].

Biskuit merupakan salah satu makanan ringan atau sanck yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Produk ini merupakan produk kering yang memiliki kadar air rendah. Data
asosiasi industri, tahun 2012 konsumsi biskuit diperkirakan meningkat 55-8% didorong oleh
kenaikan konsumsi domestik. Biskuit dikonsumsi oleh seluruh kalangan usia, baik bayi
hingga dewasa namun dengan jenis yang berbeda-beda. Biskuit seringkali dikonsumsi
sebagai selingan disamping makanan pokok [8], [7], [9].

Bahan baku pembuatan biskuit yaitu tepung terigu yang berasal dari gandum.
Kebutuhan akan gandum sebagai bahan baku tepung terigu diprediksi semakin meningkat,
seiring dengan pertumbuhan penduduk di Indonesia. Di sisi lain, lahan di Indonesia sangat
sulit untuk memproduksi gandum, meningkat tanaman ini hanya dapat tumbuh subur
dikawasan subtropis, sehingga import gandum dipastikan akan meningkat [10]. Upaya
untuk mengurangi import gandum dan pengunaan tepung terigu, maka dapat
mengembangkan dari produk lokal. Salah satu produk lokal yang potensial sebagai penganti
tepung terigu adalah tepung kedelai.

2. METODE

Desain penelitian ini adalah eksperimental yang dilakukan pada bulan Maret-
Agustus 2020. Tempat penelitian formulasi biskuit dilakukan di Laboratorium Tata Boga FT
UNM. Bahan yang digunakan adalah tepung terigu, tepung kedelai, mentega, gula halus,
tepung maizena, kuning telur. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan biskuit yaitu
sendok, timbangan, kom adonan, mixer, spatula. Data yang dikumpulkan dokumentasi
proses pembuatan, dan kuesioaner dalam bentuk score sheet uji organoleptik. Analsisi data
yang digunakan adalah rata-rata dan uji beda rata-rata [9], [11]

3. HASIL

Pada penelitian ini, untuk mengetahui nilai gizi biskuit kedelai dilakukan pehitungan
DKBM dengan 5 parameter yaitu, karbohidrat, lemak, protein, air, dan abu. Perubahan
kandungan gizi biskuit setelah substitusi tepung kedelai. Seperti peningkatan protein dan
lemak, karbohidrat, tetapi. Hal ini dapat dikaitkan dengan bahan substitusi yang
mengandung lemak dan protein selain tepung terigu, Hal ini seperti hasil penelitian
sebelumnya oleh Widodo bahwa dengan peningkatan kandungan protein dan asam lemak
akan mempengaruhi kandungan protein dan lemak dari biskuit yang dihasilkan [11]
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Tabel 1. Perubahan kangungan gizi biskuit dengan substitusi tepung kedelai

FTK FTK FTK FTK FT
Formula FO 1 » 3 FTK4 5 K6 Change
Energi(Kkal) 283.7 300. 318. 3531 373. 390. 17.866X

9 2 1 7

Protein(g) 3.7 4.8 5.9 8.1 10.6 11.7  1.3351X
Lemak(g) 120 127 134 147 161 16.8  0.8044X
Karbohidrat( 1.3214X

g) 401 418 435 470 464 482
Air(g) 0.4 0.4 0.4 0.4 05 05  0.0107X

Abu(g) 43.7 402 36.7 29.7 264 229 -3.4743X

Berdasarkan tabel hasil pemeriksaan 6 formula biskuit substitusi dan 1 formula
biskuit standar (tanda substitusi tepung kedelai menunjukkan bahwa trend perubahan
meningkat pada energi, protein, lemak, karbohidrat dan air sedangkan abu mengalami
penurunan. Hal ini menunjukkan bahwa dengan substitusi tepung kedelai memberikan
peningkatan kandungan gizi pada biskuit yang dihasilkan.

4. PEMBAHASAN

Peningkatan energi pada setiap makanan akan memberikan pengaruh positif pada
masyrakat yang mengkonsumsi produk tersebut, hal ini disebabkan karena energi sangat
dibutuhkan dalam beraktifitas sehari-hari untuk segala umur, hal ini sesuai dengan yang
disampaikan Judith, Mahan, dan Widodo [12], [13], [7]. Konsumsi protein yang tinggi pada
suatu produk makanan akan memberikan pengaruh positif masyarakat yang
mengkonsumsinya. Protein merupakan unsur gizi yang penting bagi manusia karena peran
penting protein pada tubuh yaitu pertumbungan, energi, pertahanan dan pengatur dalam
tubuh manusia, hal ini sesuai dengan yang disampaikan Judith, Mahan, dan Widodo [12],
[13], [14]. Lemak juga sangat dibutuhkan dalam tubuh terutama dalam bentuk energi, lemak
yang memberikan porsi tertinggi dalam pembentukan energi dibandingkan dengan unsur
pembentuk lemak yang lain, untuk itulah lemak yang dibutuhkan tubuh tidak terlalu
banyak tetapi tetap dibutuhkan, selain pemebntuk energi juga menjadi media pelarut dan
pengangkut vitamin A,D,E K, hal ini sesuai dengan yang disampaikan Judith, Mahan, dan
Widodo [12], [13], [14]. Konsumsi karbohidrat dalam bahan pangan sangat penting bagi
tubuh manusia dalam pertumbuhan dan perkembangan. fungsi utama dari karbohidrat
adalah sebagai energi sehingga kandungan karbohidrat sangat penting untuk dikonsumsi
oleh manusia untuk mempertahankan kehidupan hal ini sesuai dengan pendapat Judith,
Mahan, dan Widodo [12], [13], [14]. Air dan abu dalam kandungan makanan merupakan
juga penting karena air dan abu juga menjadi bagian dalam pengaturan pada perkembangan
manusia, akan tetapi jika terlalu banyak air yang dikandung dalam makanan akan
memberikan efek yang kurang baik dalam daya tahan produk yang dihasilkan.

5. KESIMPULAN

Kandungan gizi pada biskuit yang terpilih/disukai dengan subtitusi tepung kedelai 60% (18
gram) dan terigu 40% (12 gram) mengandung kalori 438,32Kkal, protein 10,71 gram, lemak
11,86 gram, karbohidrat 72,11 gram, air 4,67 gram dan abu 0,64 gram. Berdasarkan
kandungan gizi tersebut biskuit sudah memenuhi standar gizi biskuit yang ditetapkan oleh
SNL
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