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ABSTRAK

Kurang energi protein (KEP) dan anemia gizi besi merupakan problem gizi utama
yang terjadi pada ibu hamil di Indonesia. Salah satu alternatif pemecahannya
adalah pengembangan makanan kudapan tinggi protein, Fe dan padat energi
scbagai makanan tambahan bagi ibu hamil. Sejalan dengan itu telah dilakukan
penelitian yang bertujuan untuk 1) menentukan jumlah penambahan Fe yang tepat
pada biskuit garut tinggi protein, 2) mengevaluasi mutu sensori biskuit garut
tinggi protein yang difortifikasi Fe. Penclitian ini terdiri dua tahap, yaitu tahap
formulasi dan tahap fortifikasi Fe . Rancangan yang digunakan adalah rancangan
acak lengkap. Faktor yang dicoba yaitu jumlah penambahan Fe terdiri dari FO (0
ppm), F1 (200 ppm), F2 (300 ppm), F3 (400 ppm) Hasil penelitian sebagai
berikut, 1) Semakin tinggi penambahan jumlah Fe pada pembuatan biskuit
semakin rendah mutu sifat sensoris yang dihasilkan dan 2) Penambahan Fe 200
ppm merupakan jumlah penambahan terbaik dengan sifat sensoris mendekati
kontrol, dengan kandungan Fe 34,5 mg/100g dan protein 17,73%,

Kata Kunci: Ibu Hamil, KEP, anemia, protein, Forlifikasi Fe

PENDAHULUAN

Peranggulangan masalah gizi dan kesehatan yang paling tepat diiakukan
adalah pada periode menjelang dan saat kehamilan. Alasan yang mendukung
pemikiran tersebut antara lain 1) perkembangan otak telah dimulai pada saat
kehamilan, 2) ibu hamil merupakan kelompok yang rawan terkena masalah gizi,
3) ibu hamil kurang gizi memiliki resiko lebih besar terhadap: berat badan bayi
lahir rendah, anemi bayi yang dilahirkan serta kematian ibu saat melahirkan.

Berbagai data penelitian menurjukkan problem gizi ibu hainil vang paling
umum dijumpai yaitu kurang energi protein (KEP) dan anemi gizi besi (AGB).

Besamya prevalensi anemi di Negara berkembang pada tahun 2005 sebesar 52%
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(WHQ 2005). Selanjutnya Depkes (20603) melaporkan prevalensi ancmia ibu
ham:il di Indonesia talun 2001 sebesar 40% dan kurang encrgi kronis 41%.

Terdapatnya problem kurang gizi ibu hamil di Indonesia juga diindikasikan
oleh tingginya angka kematian ibu (AKI) 307 per 100.000 kelahiran (4sian
Development Bank, 2004), angka kematian bayi (AKB) 51,0 per 1000 kelahiran
hidup dan BBLR diestimasikan antara 2-27% (Depkes, 2003).

Secara umum terjadinya KEP dan AGB pada ibu hamil diakibatkan oleh
meningkatnya kebutuhan gizi pada saat kehamilan dan rendahnya kualitas
maupun kuantitas makanan yang dikonsumsi. Menurut Verst, (1996), Thurlow ar
al., (2005), dan Patimah St. (2007) AGB discbabkan oleh rendahnya konsumsi
makanan yang mengandung zat besi terutama besi-heme, dan gangguan absorpsi.
Selain itu proteinjugs_l berperan dalam peningkatan penyerapan besi non-hem.

Sehubungan dengan hal tersebut maka diperlukan upaya perbaikan gizi ibu
hamil. Salah satu upaya penanggulangan yang dapat dilakukan adalah
pengembangan makanan kudapan sebagai makanan tambahan/selingan unfuk
konsumsi harian bagi ibu hamil.

Makanan kudapan akan bermakna secara nyata dalam penanggulangan KEP
dan AGB bila padat gizi dan memiliki cita rasa yang baik. Makanan kudapan
dalam bentuk biskuit padat energi, tinggi protein dan Fe dengan cita rasa baik
merupakan pilihan yang tepat. ' |

Bahan baku pem‘puatah biskuit umumnya tepung terigu. Dalam rangka
| percepatan diversifikasi konsumsi pangan maka diperlukan upaya substitusi
sebagian terigu dengan tepung lainnya. Pati garut merupakan salah satu bahan
baku yang sesuai untuk substitusi sebagian terigu dalam pembuatan biskuit bagi
ibu hamil. Hal ini karena pati garut memiliki kandungan energi tinggi, mudah
Jarut dan mudah dicerna. Hasil penelitian Mirdhayati (2004), menunjukkan daya
cerna pati garut dalam bentuk dextrin 84,98%,. Selain itu, garut berpotensi
dikembangkan dalam jumlah besar sebagai tepung alternatif sehingga akan dapat
mengurangi ketergantungan terhadap impor tepung terigu.

Walaupun pati garut merupakan sumber energi, namun demikian rendah

protein, lemak, vitamin dan mineral. Agar biskuit yang dihasilkan memiliki kadar
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protein tinggi, maka dalam pembuatanuya diperlukan penambahan sumber

protein. scperti tepung ikan, tcpung tempe atau isolale protcin kedelai.
Sclanjutnya untuk meningkatkan kandungan Fe pada Biskuit dapat difortifikasi
Fe. Biskuit yang telah diperkaya dengan protein dan difortifikasi Fe diharapkan
dapat scbagai altcmatif penanggulangan ancmia dan KEP ibu hamil melalui
pendekatan “food based”.

Mengacu pada uraian di atas maka telah dilakukan penelitian fortifikasi Fe
pada biskuit garut tinggi protein. Adapun tujuan penelitian adalah untuk 1)
Menentukan jumlah penambahan Fe yang tepat pada biskuit garut tinggi protein,
2) mengevaluasi mutu sensori biskuit garut tinggi protein yang difortifikasi Fe.
Keberhasilan dalam penelitian ini akan menjadikan alternatif penanggulangan
KEP dan AGB ibu hamil melalui pendekatan berbasis pangan.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian,

Unsoed Waktu pelaksanaan penelitian Juli 2010 hingga Desember 2010.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang d:gunakan mlkrokapsu] FeS0,4.7H20, pati garut merk
teratai, tepung tempe, tepung ikan lele. Bahan tambahan dalam pembuatan blskull
garut adalah rumbutter, susu bubuk “dancow”, baking powder, perisa vanilla
maltodekstrin, gula halus “brazil”, kuning telur, air matang.

Untuk peralatan yang dibutuhkan meliputi timbangan digital, pipet ukur,
loyang, alumunium foil, oven gas, sendok, gelas ukur, baskom, spatuia, alat cetak
model press. Peralatan yang diperlukan untuk analisis meliputi oven listrik,
erlenmeyer, labu Kjeldahl, AAS (Aromis Absorption Spectrofotometer).
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Pelnksanann Penclition

Penelitino Tubup 1
Formulasi Biskuit
Formulasi biskuit dimaksudkan untuk bisa mendapatkan biskuit garut

dengan kandungan protein tinggi namum memilki sifat sensori yang baik

schingga dapat diterima oleh konsumen.

Penelitian Tahap 2
Fortifikasi Fe
Biskuit yang telah dihasilkan kemudian difortifikasi Fe. Rancangan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap. Faktor yang dicoba yaitu jumlah
penambahan Fe terdiri dari FO (0 ppm), F1 (200 ppm), F2 (300 ppm), F3 (400
ppm)

Variabel yang diamati

Pada penelitian tahap kedua variabel yang diamati yaitu variabel kimia dan
sensorik. Variabel kimia meliputi: kadar air, kadar protein total (Metode Mikro
Kjeldahl), kadar karbohidrat by difference, kadar lemak (Metode Shoxlet), kadar
Fe (AAS), kadar serat. Sedangkan variabel sensorik yang diamati meliputi:
aroma/flavor, rasa logam (metallic faste), textur dan kesukaan. Data hasil
pengamatan variabel kimia, dianalisis menggunakan ANOVA. Bila terdapat
kcragamah dilanjutkan dengan uji banding ganda Duncan Multiple Range Test.

Untuk sifat sensori dilakukan uji beda antara biskuit fortifikasi dergan non
fortifikasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Formulasi Biskuit Garut
Formulasi biskuit diarahkan untuk menghasilkan biskuit dengan kandungan

protein dan tingkat kesukaan tinggi. Menurut BPOM (2004), makanan dikatakan

sangat baik sebagai sumber protein bila memberikan kontribusi protein 20% dari
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Angka Kocukupan Gizi (AXG) yang dianjukan per saji. Scialan dengan bal
tersebut besamya kandungan protein yang ingin dicapai untul setiap takarn saji
biskuit (65-70g). Angka ini dibarapkan dapat memenuhi kebutuban tambaban
peotein bagi wanita hamil dalam kisaran 12g.

Tabel | menunjukkan kandungan protein total biskuit sebesar 17,7%
Apabila serving size 70 g per hari, biskuit garut dapat memberikan koatribusi
12,42 peotein per hari, yang berarti dapat memenuhi kebutuban tambahan peotein
bagi wanita hamil sebesar 73% per hari atau 18,5% dari total kebutuhan protzin
ibu hamil.

Hasil analisis prosikmat biskuit garut dissjikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komoposisi gizi biskuit garut tinggi protein

R Formula biskuit terbaik penclitian
Vil it tahap 1 yang dimodifikesi

Kadar protein total (%) 17.705

Kadar lemak (3bk) 34,13

Kadar air (%bb) 5,87

Kadar serat (%bk) 125

Kadar abu (%bk) 137

KH by diff (%bk) 39,68

Konsumsi protein secara cukup tidak hanya memenuhi kebutuhan protwia
tetapi juga akan meningkatkan serapan Fe melalui peran protein sehagai higan
(pengikat) dalam penyerapan besi. Olch karena itu biskuit garut tinggi proteia
sangat sesuai digunakan sebagai makanan tambahan bagi ibu hamil Khususaya iba
hamil yang mengalami kurang gizi sepeiti kurang encergi protein dan anemi.
Fortifikasi Fe Pada Biskuit Garut Tinggi Protcin

Hasil analisis ragam pengaruh jumlah penambahan Fe terhadap vaniabel
kimia disajikan dalam Tabel 2, sedangkan hasil uji Friedman pengaruh pertakuan
terhadan variabel sensoris disajikan dalam Tabel 3.
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Tabel 2. Hasil analisis ragam pengaruh pengaruh jurnlah penambanan Fe terhadap
variabel kimia biskuit yang dihasilkan

No Varlabel kima Perlakuan
F
1 Kadar Fe *e

Keterangan: F= jumlah penambahan Fe; tn = tidak berpengaruh nyata; * =
berpengaruh nyata; ** = berpengaruh sangat nyata.

Tabel 3. Hasil uji Friedman pengaruh perlakuan jumlah penambahan Fe terhadap
variabel sensori yang diamati.

No. Variabel Kombinasi perlakuan
F

1 Wama s

2 Rasa logam (metalic taste) i

3 Flavor ' *

4 Tekstur tn

5 Kesukaan e

Keterangan: F= jumlah penambahan Fe; tn = tidak berpengaruh nyata; * =
berpengaruh nyata; ** = berpengaruh sangat nyata.

Variabel Kimia

Kadar Fe

Analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan Fe berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar Fe biskuit garut. Semakin tinggi jumlah penambahan Fe
maka kadar Fe biskuit garut semakin meningkat. Menurut Desroiser (1979),
mineral-mineral orgaﬁik (termasuk Fe) memiliki ketahanan yang tinggi terhadap
suhu sehingga keberadaanya cenderung tetap.

Rata-rata kadar Fe biskuit tidak berbeda nyata pada jumlah penamoahan
Fe 200 ppm dengan penambahan 300ppm (Gambar 1)..
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Gambar 1. Pengaruh jumlah penambahan Fe terhadap kadar Fe biskuit
garut.

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata untuk tingkat kepercayaan 99%

Variabel Sensoris
a. Warna ' _

Karakterisitik warna dan j-umlah senyawa besi akan berpengaruh terhadap
warna produk. Hasil analisis dengan menggunakan uji Friedman menunjukkan
bahwa penambahan Fe berpengaruh sangat nyata terhadap warna biskuit garut
yang dihasilkan. Penambahan Fe 300 dan 400 ppm menghasilkan biskuit dengan
nilai warna yang rendah yaitu coklat agak gelap. Sedangkan jumlah penambahan
Fe 200ppm menghasilkan biskuit berwama coklat agak cerah dan pada biskuit
kontrol (tanpa penambahan Fe) menghasilkan biskuit dengan warna paling tinggi
yaitu mendekati coklat cerah (Gambar 2). Martonez et ai. (2001) dalam Huma
(2004), menyatakan selama oksidasi, ion ferro (Fe?*) berubah menjadi ion ferri
(Fe’"). Kompleks ferri dapat menycbabkan produk makanan berubah menjadi
coklat. Selain itu menurut Fennerna (1996), jenis minerai Fe dan Cu juga dapat
mengkatalisis reaksi maillard, sehingga terbentuk senyawa melanoidin lebih

intens dan produk menjadi berwarna makin gelap.
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Gambar 2. Penambahan Fe terhadap nilai warna biskuit garut tinggi protein
(Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama, tidak berbeda nyata
pada uji Banding Ganda taraf 5 persen).

b. Rasa Logam

-

Hasil analisis dengan menggunakan uji Friedman menunjukkan bahwa
penambahan Fe berpengaruh sangat nyata terhadap rasa logam biskuit garut yang
dihasilkan. Pada penambahan Fe 300 dan 400 ppm menghasilkan biskuit dengan
rasa logam yang tinggi yaitu tcrasa logam sedangkan penambahan Fe 200ppm
menghasilkan biskuit dengan rasa logam yaitu agak terasa, memiliki rasa
mendekati kontrol (Gambar 3.

metalic taste

) ) 3.48a
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1.24c
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Jumlah penambahan Fe

Garnbar 3. Penambahan Fe terhadap nilai rasa logam biskuit garut (Keterangan:

angka yang diikuti huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada uji Banding
Ganda taraf 5 persen).
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Pada biskuit kontrol rasa logam mendckati tidak terasa. Semakin tinggi jumiah

penambahan Fe menycbabkan rasa logam makin terasa. Menurut Lawless ef al.
(2004), merallic taste juga kemungkinan discbabkan aroma senyawa logam besi

yang berkembang di mulut karena terjadi katalisis oksidasi lemak.

c. Flavor

Flaver merupakan hasil interaksi antara aroma, rasa dan mouthfeel,
sedangkan mouthfeel itu sendiri sangat dipengaruhi olch tekstur. Analisis dengan
menggunakan uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan penambahan Fe
berpengaruh sangat nyata terhadap flavor biskuit garut yang dihasilkan. Semakin
tinggi jumlah penambahan Fe, semakin rendah flavor biskuit (Gambar 4). Hal ini
disebabkan Fe mampu mempercepat terjadinya okasidasi lemak,dan rasa logam
makin terasa sehingga menurunkan flavor produk.

d. Kesukaan

Kesukaan sangat dipengaruhi oleh subyektivitas konsumen. Kesukaan
akan mempengaruhi apakah suatu produk diterima atau tidak. Tingkat kesukaan

merupakan kombinasi dari semua variabel sensori yang ditentukan oleh panelis.

5 .
5 | 286a
4 2.38ab
Flavor }‘w
2 4
\ 1.5b
15
1 N \\ |
N . |
n " &\ - § l |
0ppm 200 ppm 300 ppm 400 ppm
Jumlah penambahan Fe

Gambar 4. Pengaruh perlakuan jumlah penambahan Fe terhadap nilai flavor
biskuit garut (Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama, tidak
berbeda nyata pada uji Banding Ganda taraf 5 persen).
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Hasil analisis dengan menggunakan uji Friedman menunjukkan bahwa

perlakuan jumlah penambahan Fe berpengarul sangat nyata terhadap kesukazn |
biskuit garut yang dihasilkan. Scmakin tinggi jumlah penambahan Fe
menghasilkan biskuit dengan tingkat kesukaan yang makin rendah (Gambar 5).
Hal ini disebabkan makin tinggi jumlah penambahan Fe menyebabkan penunuman
baik atribut warna ataupun flavor, schingga kesukaan juga makin menurun.

351
3 -

2.5
Kesukaan

1.5¢

0 ppm 200 ppm 300 ppm 400 ppm
Jumlah penambahan Fe

Gambar 5. Pengaruh perlakuan jumlah penambahan Fe terhadap nilai kesukaan
biskuit garut (Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama, tidak
berbeda nyata pada uji Banding Ganda taraf 5 persen).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Semakin tinggi penambahan jumlah Fe pada pembuatan biskuit semakin
rendah mutu sifat sensoris yang dihasilkan.

2. Penambahan fe 200 ppm merupakan jumlah penambahan terbaik dengan sifat
sensoris mendekati kontrol, dengan kandungan Fe 34,5 mg/100g dan protein
17,73%,

Saran
e Untuk mengetakui bioavalabiliti Fe pada biskuit garut tinggi protein perlu

dilakukan penelitian lebih lanjut dengan uji biologis.
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» sebagai mukanan kudapan (snack food) egar bisa didistribusikan dan luas
dalam penggunaanya maka diperlukan penelitian mengenai umur simpan dan
Jenis kemasan yang sesuai

e Untuk mengetahui daya terima produk secara luas maka diperlukan uji daya

terima produk dengan menggunakan panelis konsumen.
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