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Abstract 
The prevalence of anemia in Indonesian pregnant women is 48.9%. One of the causes of anemia in pregnant women is iron deficiency. It 
is necessary to develop additional food products from local food ingredients with rich of iron (Fe) for anemic pregnant women. The 
supplement food developed is in the form of biscuits made from sorghum flour, anchovy flour, and moringa leaf flour which are rich in Fe 
and protein. The aim of this study was to determine the organoleptic and nutritional properties of sorghum biscuits, substituted with 
anchovy flour and moringa leaf flour as additional food for anemic pregnant women. The research was experimental research. The 
formulation used in the study consisted of 5 variations with a ratio of sorghum flour, anchovy flour, and Moringa leaf flour, respectively, 
namely formula A (80%: 0%:20%), B (76%:5%:19%), C (72%:10%:18%), D (68%:15%:17%), and E (64%:20%:16%). The 
organoleptic test was carried out using a hedonic scale test by 30 untrained panelists. The results of the organoleptic test in the study, the 
most preferred formula was formula D with an average value of 3.53 (neutral) on a scale of 1-5. The nutritional value of formula D 
biscuits in 100 g contains 462,27 kcal of energy, 10,12 g of protein, 21,90 g of fat, 60,84 g of carbohydrates, 5,96 mg of Fe, and 
1.96% of water content. This biscuit can meet 10% of the daily needs of pregnant women based on the 2019 RDA. In conclusion, this 
development of biscuit from sorghum flour, anchovy flour and moringa leaf may serve as an alternative of supplement food for pregnant 
women to meet their needs.  
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Abstrak 
Prevalensi anemia pada ibu hamil di Indonesia yaitu 48,9%. Salah satu penyebab anemia pada ibu hamil adalah 
defisiensi zat gizi besi (Fe). Perlu dikembangkan produk makanan tambahan bagi ibu hamil anemia yang kaya akan Fe 
dari bahan pangan lokal. Makanan tambahan yang dikembangkan berupa biskuit dari tepung sorgum, tepung ikan teri, 
dan tepung daun kelor yang kaya akan Fe dan protein. Penelitian bertujuan mengetahui sifat organoleptik dan zat gizi 
biskuit sorgum dengan substitusi tepung ikan teri dan tepung daun kelor sebagai makanan tambahan ibu hamil 
anemia. Jenis penelitian ini adalah eksperimen. Formulasi yang digunakan dalam penelitian terdiri atas 5 variasi 
dengan perbandingan tepung sorgum, tepung ikan teri, dan tepung daun kelor masing-masing yaitu formula A 
(80%:0%:20%), B (76%:5%:19%), C (72%:10%:18%), D (68%:15%:17%), dan E (64%:20%:16%). Uji organoleptik 
dilakukan menggunakan hedonic scale test pada 30 panelis tidak terlatih. Hasil uji organoleptik menunjukkan formula 
yang paling disukai adalah formula D dengan nilai rata-rata 3,53 (netral) dari skala 1-5. Nilai gizi biskuit formula D 
dalam 100 g mengandung energi 462,27 kkal, protein 10,12 g, lemak 21,90 g, karbohidrat 60,84 g, Fe 5,96 mg, dan 
kadar air 1,96%. Biskuit ini dapat mencukupi 10% kebutuhan harian pada ibu hamil berdasarkan AKG 2019. 
Kesimpulannya, pengembangan biskuit ini dari tepung sorgum, tepung ikan teri dan daun kelor bisa menjadi alternatif 
makanan supplemental ibu hamil untuk mencukupi kebutuhannya.  
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Pendahuluan 
Kehamilan merupakan masa yang kritis yang dialami oleh seorang ibu. Kesehatan ibu hamil 

mampu mempengaruhi keadaan ibu dan anaknya dikemudian hari. Pemenuhan makanan bergizi sangat 
penting dilakukan oleh ibu hamil. Defisiensi zat gizi esensial semasa kehamilan mampu memicu 
permasalahan anemia (1). Menurut data WHO (2015), ibu hamil yang mengalami anemia di seluruh dunia 
sebanyak 41,8%. Sementara itu, prevalensi anemia di berbagai benua seperti di Afrika 57,1%, Asia 48,2%, 
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Eropa 25,1%, dan Amerika 24,1 % (2). Prevalensi anemia ibu hamil yang ada di Indonesia berdasarkan 
Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2013 yaitu sebanyak 37,1%. Pada hasil riset terakhir yaitu tahun 
2018 terjadi kenaikan kasus ibu hamil anemia yaitu meningkat 11,8% atau prevalensinya menjadi 48,9%. 
Kejadian anemia ini, banyak ditemukan pada rentang usia 15-24 tahun (84,6%) (3). 

Banyaknya kejadian anemia pada ibu hamil disebabkan oleh berbagai faktor. Faktor gizi 
berkontribusi besar terhadap status anemia ibu hamil. Masalah anemia ini merupakan masalah gizi mikro 
terbesar dan sulit diatasi di seluruh dunia (4). Kejadian anemia pada ibu hamil di negara berkembang 
umumnya disebabkan karena kekurangan zat besi (5). Ibu hamil yang mengalami anemia mempunyai risiko 
mengalami perdarahan pada saat melahirkan dan dampak buruk yang akan dihadapi adalah kematian (2). 
Salah satu cara untuk mengatasi permasalahan tersebut maka perlu adanya perbaikan gizi pada masa 
kehamilan dengan mengonsumsi makanan bergizi seimbang. Ibu hamil perlu memperhatikan asupan 
makanan yang akan dikonsumsinya, yaitu makanan yang mengandung zat gizi makro dan zat gizi mikro. 
Ibu hamil yang mengalami anemia perlu meningkatkan asupan makanan yang mengandung zat gizi mikro 
yaitu zat besi (Fe). Maka dari itu, perlu adanya makanan tambahan yang kaya akan zat besi untuk 
menunjang kebutuhan ibu hamil anemia (6). 

Upaya untuk meningkatkan gizi ibu hamil dengan pemberian makanan tambahan (PMT) sudah 
digencarkan oleh pemerintah melalui Kementerian Kesehatan RI. Pemberian makanan tambahan ini dapat 
berupa makanan tambahan pabrikan maupun makanan tambahan berbasis pangan lokal. Pada tahun 2010 
Kemenkes RI mendistribusikan program PMT dalam bentuk makanan tambahan pabrikan (7). Bentuk 
makanan tambahan pabrikan ini dalam pembuatannya menggunakan bahan pokok tepung terigu yang 
difortifikasi zat gizi baik makro maupun mikro, yang mana diperoleh secara impor (8). Namun PMT yang 
diberikan oleh pemerintah ini lebih dikhususkan untuk ibu hamil dengan masalah Kekurangan Energi 
Kronik (KEK). Kelemahan lain dari PMT pemberian Kemenkes ini yaitu pendistribusian tidak menentu 
waktunya, rasanya terlalu manis, dan mudah bosan untuk dikonsumsi (9). Untuk mengatasi kelemahan ini, 
diperlukan pengembangan dalam pembuatan makanan tambahan untuk mengatasi masalah ibu hamil 
anemia. Dalam pembuatan makanan tambahan tersebut dapat ditunjang dengan menggunakan alternatif 
bahan baku berbasis pangan lokal. Bahan pangan yang memiliki kandungan zat besi yang baik diantaranya 
sorgum, daun kelor, dan ikan teri. Kandungan zat besi pada sorgum, daun kelor dan ikan teri dalam 100 g 
bahan segar secara berturut turut yaitu 5,4 mg, 7 mg, dan 3,9 mg. Kandungan zat besi yang tinggi akan 
mencegah terjadinya anemia dalam tubuh dan ikut serta dalam melancarkan kerja darah merah dalam 
mengalirkan oksigen dan sari-sari makanan ke seluruh tubuh (10). 

Sejauh ini penelitian-penelitian pembuatan biskuit dari tepung sorgum masih memiliki kekurangan 
yaitu dikombinasikan dengan tepung terigu. Penelitian lain pun menunjukkan hal yang sama, yaitu dalam 
pembuatan biskuit dari tepung daun kelor dan tepung ikan teri masih dikombinasikan dengan tepung 
terigu sebagai bahan bakunya. Adapun penelitian lainnya menunjukkan bahwa perlunya mengombinasikan 
bahan utama pembuatan biskuit dari tepung sorgum dan bayam dengan penambahan bahan pangan yang 
mengandung zat besi heme untuk meningkatkan daya serap zat besi di dalam tubuh (11). Penulis 
mengombinasikan ketiga bahan pangan tersebut untuk dijadikan sebuah produk pangan yaitu biskuit. 
Maka dari itu produk biskuit tersebut mengandung zat gizi yang lengkap, yaitu sumber karbohidrat dari 
sorgum, protein hewani dan zat besi heme dari ikan teri, serta vitamin mineral utamanya zat besi diperoleh 
dari daun kelor. Pembuatan biskuit ini diharapkan juga dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat, 
khususnya untuk ibu hamil yang mengidap anemia. Pembuatan biskuit juga tidak terlepas dari daya terima 
oleh masyarakat baik dari segi rasa, tekstur, aroma, dan warnanya (12). Berdasarkan hal tersebut, penulis 
tertarik untuk melakukan penelitian terkait gambaran sifat organoleptik dan zat gizi produk biskuit sorgum 
substitusi tepung ikan teri dan tepung daun kelor sebagai makanan tambahan untuk ibu hamil anemia. 

 

Metode Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen/ percobaan yang bertujuan untuk mengetahui 

gambaran sifat organoleptik dan zat gizi biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan tepung kelor 
sebagai makanan tambahan untuk ibu hamil anemia. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-April 
2022. Pengembangan dan pengujian produk ini dilaksanakan di laboratorium teknologi pangan kampus 
Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya, Jalan Cilolohan No.35. 
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Variabel penelitian ini terdiri dari variabel bebas yaitu perbandingan jumlah bahan baku dan 
variabel terikat yaitu sifat organoleptik dan kandungan zat gizi. Penelitian ini dilakukan dua tahap 
percobaan yang bertujuan untuk menentukan formulasi produk biskuit. Percobaan pertama dengan 
memformulasikan tepung sorgum dengan tepung daun kelor untuk menemukan formulasi yang terbaik. 
Percobaan pertama ini dilakukan dengan menggunakan 4 variasi perlakuan yang berbeda dengan 
melibatkan 10 panelis terlatih. Berdasarkan formulasi terbaik tersebut dilakukan percobaan kedua dengan 
memformulasikan tepung ikan teri. Percobaan kedua ini dilakukan dengan menggunakan 5 variasi 
perlakuan yang berbeda yaitu formula A (80%:0%:20%), B (76%:5%:19%), C (72%:10%:18%), D 
(68%:15%:17%), dan E (64%:20%:16%) dengan melibatkan 30 panelis tidak terlatih. Penentuan 
formulasi dilakukan berdasarkan penelitian sebelumnya (11).  

Alat dan bahan yang digunakan dalam pembuatan produk meliputi waskom pisau, panci, 
tampah, irus, timbangan makanan, oven, loyang, ayakan farmasi 80 mesh, sorgum, ikan teri, daun kelor, 
tepung maizena, gula halus, margarin, telur, susu bubuk, soda kue, vanili bubuk, dan perisa green tea. 
Sedangkan alat untuk uji organoleptik terdiri atas form uji, alat tulis, alat saji, dan alat penyiapan bahan 
uji. Penelitian dimulai dengan membuat tepung dari bahan baku yang digunakan, diantaranya tepung 
sorgum, tepung ikan teri, dan tepung daun kelor. Proses pembuatan biskuit sorgum substitusi tepung 
daun kelor dan tepung ikan teri sama seperti proses pembuatan biskuit pada umumnya. Pembuatan 
biskuit diawali dengan menimbang semua bahan sesuai kebutuhan sesuai variasi perlakuan. Kemudian 
pencampuran semua bahan kering yaitu tepung sorgum, tepung daun kelor, tepung ikan teri, tepung 
maizena, susu bubuk, soda kue, vanili, greentea, dan kayu manis. Selanjutnya proses pencampuran bahan 
basah yaitu margarin dan gula bubuk sampai tercampur rata. Proses selanjutnya pada adonan tersebut 
ditambahkan adonan kering sedikit demi sedikit sampai membentuk adonan. Perlakuan berikutnya yaitu 
penambahan telur yang telah dikocok sebelumnya, lalu dicampurkan pada adonan sampai bisa dibentuk 
dan dimasukkan pada cetakan. Adonan biskuit ini dibuat sedikit kental untuk menghasilkan produk 
biskuit yang renyah. Proses pencetakan dilakukan dengan menggunakan cetakan kue semprit berbentuk 
bunga untuk memudahkan proses pencetakan. Adonan biskuit yang dicetak tersebut kemudian diletakan 
ke dalam loyang yang telah dilapisi kertas roti agar biskuit mudah diangkat dan tidak menempel pada 
loyang.  Tahap berikutnya adalah proses pemanggangan dengan menggunakan oven listrik dengan suhu 

180⁰C selama ±20 menit dengan panas atas - bawah. 
Varibel kandungan zat gizi diukur dengan menggunakan data primer dan data sekunder. Kadar 

air diukur dengan metode terstandar (13), untuk zat gizi lain diukur dengan metode kesetimbangan massa 
dan berdasarkan data sekunder dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia (14) dan referensi penelitian lain 
(15–17). Untuk uji organoleptik yaitu dengan melakukan uji deskripsi pada penelitian pendahuluan dan 
uji Hedonic Scale Test pada penelitian utama. Uji organoleptik tahap 1 mengikutsertakan 10 orang panelis 
terlatih, sedangkan uji organoleptik tahap 2 mengikutsertakan 30 panelis konsumen (18). Uji organoleptik 
tahap 1 menggunakan analisis hedonik dan deskriptif kuantitatif. Panelis yang dilibatkan dalam uji 
organoleptik tahap 1 yaitu panelis terlatih sebanyak 10 orang yang meliputi dosen dan Pranata 
Laboratorium Pendidik (PLP) gizi Politeknik Kesehatan Tasikmalaya. Uji organoleptik tahap 2 
menggunakan analisis hedonik. Panelis yang dilibatkan dalam uji organoleptik tahap 2 yaitu 30 orang. 
Skala uji hedonik dan deskriptif menggunakan 1-5 skala (18). Sementara itu, untuk teknik analisis data 
yang digunakan adalah analisis deskriptif. Data yang diperoleh diolah menggunakan program komputer 
dan analisis data untuk gambaran sifat organoleptik dan zat gizi biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri 
dan tepung daun kelor menggunakan tabel distribusi frekuensi untuk menyajikan data secara deskriptif. 
 
 

Hasil dan Pembahasan 
Uji Organoleptik Tahap 1 

Penelitian tahap 1 dilakukan dengan membuat biskuit tepung sorgum substitusi tepung daun kelor 
dengan 4 perlakuan, yaitu formula A = 95%:5%, formula B = 90%:10%, formula C = 85%:15%, dan 
formula D = 80%:20%. Biskuit tersebut dilakukan uji organoleptik (uji deskripsi) dengan menilai 
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji organoleptik tahap 1 tersebut dapat dilihat pada Tabel 
1. 
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Tabel 1.  
Penilaian Organoleptik Secara Deskriptif oleh Panelis Terlatih pada Biskuit  

Tepung Sorgum Subsitusi Tepung Daun Kelor 

Nilai Organoleptik(1-5) 

Perlakuan Tepung Sorgum : Tepung Daun Kelor 

A (95%:5%) B (90%:10%) C (85%:15%) D (80%:20%) 

Warna 
Kesukaan1 3,90 3,50 3,30 3,30 

Intesitas2 2,67 3,30 3,10 3,40 

Aroma 
Kesukaan1 3,80 3,10 2,90 3,40 

Intensitas3 2,22 2,60 3,70 2,80 

Rasa 

Kesukaan1 3,30 3,40 2,90 2,70 

Intensitas4 2,83 2,50 3,00 3,25 

Intensitas5 3,67 4,00 3,86 4,33 

Tekstur 
Kesukaan1 2,40 2,50 2,20 2,50 

Intensitas6 2,56 3,11 3,00 4,70 
Keterangan:  

1 Skala 1-5 = sangat tidak suka - sangat suka 
2 Skala 1-5 = cerah – gelap 
3 Skala 1-5 = netral – langu 

4 Skala 1-5 = hambar - pahit 
5 Skala 1-5 = hambar - manis 
6 Skala 1-5 = renyah – keras 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik tahap formula biskuit terbaik yang dipilih adalah formula D. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula D memiliki tingkat kesukaan dan intensitas sensori 4 
parameter (warna, aroma, rasa, tekstur) rata-rata dengan nilai di atas 3,00 (netral) yang dapat diterima oleh 
panelis. Selain itu juga, formula D dipilih dengan pertimbangan kandungan gizi terutama zat besi yang 
semakin meningkat untuk mengoptimalkan kandungan gizi pada penelitian utama. Menurut penelitian lain 
semakin banyak daun kelor yang ditambahkan, semakin meningkat pula kandungan zat besi yang diperoleh 
(19). Maka dari itu, secara keseluruhan formula yang akan digunakan pada penelitian utama adalah formula 
D dan dengan beberapa perbaikan rasa pahit dengan penambahan kayu manis dan tekstur keras dengan 
penambahan margarin dan telur agar menghasilkan tekstur biskuit yang renyah. Analisis deskriptif 
kuantitatif menggunakan skala 1-5 berdasarkan literatur (18). Berdasarkan hasil análisis uji deskriptif 
kuantitatif diperoleh bahwa biskuit formula D memiliki karakteristik warna agak gelap, aroma langu 
sedikit, tidak terlalu pahit, agak manis, dan tekstur agak keras 
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Uji Organoleptik Tahap 2 

Pembuatan produk biskuit untuk uji organoleptik tahap 2 dilakukan dengan 5 variasi perlakuan 
dengan menggunakan formulasi terbaik pada penelitian pendahuluan yaitu formulasi D dengan 
perbandingan tepung sorgum dan tepung daun kelor sebesar 80%:20%, kemudian dilakukan penambahan 
tepung ikan teri dengan persentase 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%. Dasar penambahan tepung ikan teri 
diambil berdasarkan penelitian lain dalam pembuatan biskuit ikan teri bahwa penambahan tepung ikan teri 
sebanyak 10% mendekati standar Permenkes dan dapat diterima dengan baik oleh panelis (11). Imbangan 
penambahan tepung teri tersebut dijadikan sebagai salah satu acuan dalam pembuatan biskuit sorgum 
substitusi tepung daun kelor dengan penambahan tepung ikan teri. Secara umum biskuit hasil penelitian ini 
telah sesuai dengan standar nasional Indonesia (20). Adapun perbandingan tepung x (tepung sorgum 80% 
dan tepung daun kelor 20%) dan penambahan tepung ikan teri formulasi A = 100%:0%, B = 95%:5%, C 
= 90%:10%, D = 85%:15%, dan E = 80%:20%. dapat dilihat pada Gambar 1. Biskuit yang dibuat 
mempunyai berat 3 gram per keping dengan diameter biskuit 2,5 cm. 

(1) (2) (3) (4) (5) 

 
Gambar 1. 

Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Daun Kelor dengan Penambahan Tepung Ikan Teri 
Gambar 1: Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Daun Kelor dengan Penambahan Tepung Ikan Teri, (1) 

formula A 80%:20%:0%, (2) formula B 76%:19%:5%, (3) formula C 72%:18%:10%, (4) formula D 
68%:17%:15%, dan (5) formula E 64%:16%:20% 

 
 
Tingkat Kesukaan Warna 
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna biskuit sorgum substitusi tepung daun kelor dan ikan teri 
disajikan pada Gambar 2. 
 

 

 
 
 
 



Nutrire Diaita Vol.15, No.01, April 2023 ,p.10-23          ISSN (Print)     :  1979--8539 

     
 

Nutrire Diaita Vol.15, No.01, April 2023 ,p.10-23  

 

Gambar 2.  
Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Ikan Teri  

dan Tepung Daun Kelor 

 
Warna merupakan salah satu faktor yang sangat penting dan menentukan dalam penerimaan atau 

penolakan dari suatu produk, karena warna menjadi kesan pertama yang tampil terlebih dahulu. Parameter 
warna berkaitan dengan indra penglihatan yang mengacu pada intensitas dan kemurnian warna (18). Warna 
atau penampilan dapat memengaruhi konsumen untuk menghabiskan makanan (21). Berdasarkan 
penilaian organoleptik oleh panelis terhadap biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan tepung daun 
kelor diperoleh hasil tingkat kesukaan warna yang paling tinggi yaitu formula D (68%:15%:17%) sebesar 
53% dengan kategori suka dan memiliki warna hijau tua sedikit kecoklatan. Kesukaan warna dengan 
imbangan tepung sorgum 68%, tepung ikan teri 15%, tepung daun kelor 17% sejalan dengan penelitian 
lain yang menunjukkan bahwa panelis lebih banyak menyukai biskuit dengan warna sedikit hijau 
kecoklatan (22–24).  

Formula A (80%:0%:20%) memiliki persentase 47% kategori suka dengan warna hijau tua karena 
persentase tepung daun kelor yang digunakan tergolong tinggi. Kemudian untuk formula B (76%:5%:19%) 
memiliki persentase 43% dengan kategori suka. Pada formula B warna yang dihasilkan yaitu hijau 
kecoklatan karena adanya penambahan tepung ikan teri. Selanjutnya pada formula C (72%:10%:18%) 
sebanyak 47% panelis menyatakan suka terhadap warna yang dihasilkan. Warna biskuit formula C adalah 
warna hijau kecoklatan namun agak lebih tua dibandingkan formula B, hal ini karena persentase tepung 
ikan teri semakin meningkat. Pada formula E (64%:20%:16%) diperoleh persentase tingkat kesukaan 
warna sebesar 53% panelis dengan kategori netral dan memiliki warna hijau tua kecoklatan. Warna 
kecoklatan pada formula E merupakan warna cokalat yang paling tua dibandingkan dengan formula 
lainnya, karena memiliki persentase penambahan tepung ikan teri paling tinggi sebanyak 20%. 

Hasil tersebut menunjukkan tingkat warna dari hijau tua sampai hijau tua kecoklatan akibat 
perbedaan persentase tepung ikan teri pada setiap formula. Adapun syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 
2973:2011 warna biskuit harus normal seperti biskuit pada umumnya. Tingkat perbedaan warna pada 
biskuit penelitian ini dinilai normal karena sudah sesuai dengan warna biskuit pada umumnya, sehingga 
dari segi warna biskuit ini sudah memenuhi syarat mutu biskuit menurut SNI 2973:2011. Warna pada 
biskuit disebabkan karena terjadinya reaksi maillard pada saat proses pemanggangan (22). Reaksi maillard 
merupakan reaksi non enzimatis yang terjadi karena adanya reaksi antara gula pereduksi dengan gugus 
amin bebas dari asam amino atau protein (22). Warna coklat atau gelap pada biskuit dari hasil penelitian ini 
juga dapat terjadi akibat reaksi oksidasi pada pigmen klorofil yang terkandung di dalam tepung daun kelor 
(25). Penggunaan tepung sorgum dan tepung ikan teri dapat memengaruhi warna yang dihasilkan pada 
produk akhir biskuit. Semakin tinggi penambahan tepung sorgum dan tepung ikan teri, maka akan 
menghasilkan produk dengan warna yang semakin gelap (11).  
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Tingkat Kesukaan Aroma 

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma biskuit sorgum substitusi tepung daun kelor dan ikan 
teri disajikan pada Gambar 3. 

Gambar 3.  
Hasil Uji Organoleptik terhadap Aroma Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Ikan Teri  

dan Tepung Daun Kelor 

 
Aroma merupakan rangsangan dari makanan yang diterima oleh indra penciuman (hidung) (23). 

Aroma menjadi salah satu karakteristik yang penting dalam menentukkan daya terima suatu produk 
makanan. Aroma yang sedap akan menggugah selera makan, sedangkan aroma yang tidak sedap akan 
menurunkan selera makan. Berdasarkan penilaian organoleptik oleh panelis terhadap biskuit sorgum 
substitusi tepung ikan teri dan daun kelor diperoleh tingkat kesukaan aroma yang paling tinggi yaitu 
formula A (80%:0%:20%) sebesar 50% dengan kategori suka. Formula A memiliki aroma khas daun kelor, 
karena tanpa penambahan tepung ikan teri sehingga aroma didominasi dengan aroma khas daun kelor. 
Kesukaan terhadap aroma biskuit formula A sejalan dengan penelitian lain yang menunjukkan hasil bahwa 
panelis menyukai biskuit dengan imbangan tepung sorgum 80% dan tepung daun kelor 20% karena 
mempunyai aroma khas netral (tidak berbau menyengat) (11,19). Aroma khas daun kelor dapat 
membentuk bau langu akibat reaksi oksidasi dari enzim lipoksigenase (25).  

Kemudian untuk formula B (76%:5%:19%) memiliki persentase 47% dengan kategori suka. Pada 
formula B aroma yang dihasilkan yaitu aroma khas ikan teri, namun aroma yang tercium terkesan samar 
dan tidak telalu tajam, karena imbangan tepung ikan teri yang paling kecil. Selanjutnya pada formula C 
(72%:10%:18%) sebanyak 47% panelis menyatakan netral terhadap aroma yang dihasilkan. Aroma biskuit 
formula C adalah aroma khas ikan teri namun agak lebih khas dibandingkan formula B, hal ini karena 
persentase tepung ikan teri semakin meningkat. Pada formula D (68%:15%:17%) diperoleh persentase 
tingkat kesukaan aroma sebesar 40% panelis dengan kategori suka dan memiliki aroma khas ikan teri yang 
lebih khas dibandingkan formula C. Pada formula E (64%:20%:16%) diperoleh persentase tingkat 
kesukaan aroma sebesar 43% panelis dengan kategori netral dan memiliki aroma paling khas ikan teri. 
Aroma khas ikan teri pada formula E merupakan aroma yang paling kuat kekhasan ikan teri dibandingkan 
dengan formula lainnya, karena memiliki persentase penambahan tepung ikan teri paling tinggi sebanyak 
20%. Menurut penelitian lain semakin bertambahnya penambahan tepung ikan teri maka semakin turun 
daya terima aroma pada biskuit (11). Hal tersebut ditunjukkan dengan hasil organoleptik yang 
menunjukkan bahwa aroma yang paling disukai adalah formula A dengan tanpa penambahan tepung ikan 
teri (0%). Hal ini diduga bahwa panelis masih belum terbiasa dengan aroma ikan yang terlalu dominan 
pada biskuit. Biskuit dengan substitusi tepung ikan teri menimbulkan aroma khas ikan. Aroma dari suatu 
produk terdeteksi ketika zat volatil dari produk tersebut terhirup dan diterima oleh sistem penciuman. 
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Tingkat Kesukaan Rasa 
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa biskuit sorgum substitusi tepung daun kelor dan ikan teri 

disajikan pada Gambar 4. 

Gambar 4.  
Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Ikan Teri  

dan Tepung Daun Kelor 

 
Rasa merupakan respon terhadap rangsangan kimiawi yang melibatkan indra pengecap. Rasa 

menjadi salah satu faktor penentu mutu bahan makanan yang sangat sulit untuk dimengerti secara ilmiah, 
kerena selera manusia sangatlah beragam (23). Rasa juga menjadi salah satu faktor penentu daya terima 
konsumen terhadap produk pangan. Faktor rasa mempunyai peranan penting dalam pemilihan produk dan 
konsumen, meskipun kandungan gizinya baik tetapi rasanya tidak dapat diterima oleh konsumen sehingga 
target meningkatkan gizi masyarakat tidak dapat tercapai dan produk tidak laku dijual dipasaran (23). 
Terdapat lima rasa dasar yang dapat dirasakan oleh panelis yaitu manis, asin, asam, pahit, dan umami (18). 
Rasa makanan dapat memengaruhi daya terima konsumen dalam menghabiskan makanan (21). 
Berdasarkan penilaian organoleptik oleh panelis terhadap biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan 
tepung daun kelor diperoleh tingkat kesukaan rasa yang paling tinggi yaitu formula A (80%:0%:20%) dan 
formula D (68%:15%:17%) sebesar 50% dengan kategori suka. Formula A memiliki rasa manis sedikit 
pahit yang berasal dari kelor dan formula D memiliki rasa manis sedikit asin yang berasal dari ikan teri. 
Kesukaan terhadap rasa ini sejalan dengan penelitian lain yang menunjukkan bahwa panelis menyukai rasa 
biskuit dengan imbangan tepung sorgum 68%, tepung ikan teri 15%, tepung daun kelor 17% dengan rasa 
sedikit asin gurih dan rasa pahit yang terasa paling sedikit (22–24).  

Kemudian pada formula B (76%:5%:19%) memiliki persentase 27% dengan kategori netral, suka, 
dan sangat suka. Pada formula B rasa yang dihasilkan yaitu rasa manis sedikit asin, namun tingkat 
keasinannya lebih rendah dibandingkan dengan formula D. Selanjutnya pada formula C (72%:10%:18%) 
sebanyak 40% panelis menyatakan suka terhadap rasa yang dihasilkan. Rasa biskuit formula C adalah rasa 
manis sedikit asin namun agak lebih asin dibandingkan formula B, hal ini karena persentase tepung ikan 
teri semakin meningkat. Pada formula E (64%:20%:16%) diperoleh persentase tingkat kesukaan aroma 
sebesar 43% panelis dengan kategori suka dan memiliki rasa manis sedikit asin hampir mirip dengan rasa 
pada formula D.  

Rasa yang dimiliki oleh biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan tepung daun kelor secara 
keseluruhan memiliki rasa manis sedikit pahit dengan rasa khas ikan teri. Rasa suatu bahan pangan 
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, temperatur, dan interaksi dengan komponen rasa 
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yang lain. Rasa manis yang dihasilkan berasal dari gula tepung yang ditambahkan pada biskuit dan rasa 
pahit disebabkan oleh adanya hidrolisis asam-asam amino yang terjadi pada reaksi mailard pada pengolahan 
tepung ikan teri, tepung daun kelor, maupun biskuit. Asam amino lisin merupakan asam amino yang 
memiliki rasa paling pahit dibandingkan asam amino lainnya (11). Penelitian lain dalam pembuatan produk 
serupa dalam penelitian ini, yaitu cookies pangan darurat, juga menghasilkan rasa yang cenderung manis 
(15–17).  
 

Tingkat kesukaan tekstur 
Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit sorgum substitusi tepung daun kelor dan ikan 

teri disajikan pada Gambar 5. 
 

 
Gambar 5.  

Hasil Uji Organoleptik terhadap Tekstur Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Ikan Teri  
dan Tepung Daun Kelor 

 
Tekstur merupakan keseluruhan penilaian terhadap bahan makanan yang dirasakan oleh indra 

perabaan yang terdapat pada hampir seluruh permukaan tubuh, beberapa bagian seperti rongga mulut, 
bibir, dan tangan lebih peka sentuhan (18). Tekstur memiliki pengaruh yang teramat penting terhadap 
makanan, yang menjadikan makanan atau produk tersebut layak untuk disukai. Namun tingkat kesukaan 
terhadap tekstur merupakan hal yang sulit dimengerti, hal ini karena selera setiap orang yang beragam (23). 
Berdasarkan penilaian organoleptik oleh panelis terhadap biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan 
daun kelor diperoleh tingkat kesukaan tekstur yang paling tinggi yaitu formula D (68%:15%:17%) sebesar 
57% dengan kategori suka. Formula D memiliki tekstur renyah agak keras karena penambahan tepung 
ikan teri. Kesukaan terhadap tekstur ini sejalan dengan penelitian lain yang menunjukkan hasil bahwa 
panelis lebih menyukai tekstur biskuit dengan imbangan tepung sorgum 68%, tepung ikan teri 15%, 
tepung daun kelor 17% yang memiliki tekstur renyah agak keras (22–24). 
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Kemudian untuk formula A (80%:0%:20%) memiliki persentase 33% dengan kategori netral. Pada 
formula A tekstur yang dihasilkan yaitu renyah agak keras, namun teksturnya tidak terlalu keras. Hal ini 
terjadi tanpa imbangan tepung ikan teri. Selanjutnya pada formula B (76%:5%:19%) memiliki persentase 
40% dengan kategori netral dan suka. Pada formula B tekstur yang dihasilkan yaitu renyah sedikit keras, 
namun tingkat kekerasannya lebih tinggi dibandingkan dengan formula A. Selanjutnya,  formula C 
(72%:10%:18%) sebanyak 37% panelis menyatakan netral dan suka terhadap tekstur yang dihasilkan. 
Tekstur biskuit formula C adalah tekstur renyah sedikit keras. Pada formula E (64%:20%:16%) diperoleh 
persentase tingkat kesukaan tekstur sebesar 40% panelis dengan kategori netral dan memiliki tekstur 
renyah sedikit keras. Tekstur sedikit keras pada formula E merupakan tekstur yang paling keras 
dibandingkan dengan formula lainnya, karena memiliki persentase penambahan tepung ikan teri paling 
tinggi sebanyak 20%. 

Tekstur yang tidak signifikan pada setiap perlakuan pada seluruh bahan pembuatan biskuit dengan 
penambahan tepung ikan teri dapat memengaruhi tekstur. Substitusi tepung ikan teri menyebabkan 
semakin rendah kandungan gluten pada adonan biskuit. Kandungan gluten yang semakin rendah dapat 
mengakibatkan menurunnya sifat elastis, sehingga tekstur biskuit menjadi semakin keras setelah 
dipanggang. Hal tersebut diimbangi oleh penambahan tepung maizena pada biskuit dimana kandungan 
amilosanya lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu sehingga penambahan tepung maizena disini 
dapat membantu untuk membentuk tekstur biskuit yang renyah (11). Tekstur yang renyah juga dihasilkan 
dari hasil penelitian produk serupa yaitu cookies pangan darurat dari tepung lokal salak Manonjaya, talas, 
hanjeli, jagung, ubi jalar, singkong, kacang hijau, kacang merah, ikan lele, dan ikan mujair (15–17).  

 
Tingkat kesukaan keseluruhan parameter organoleptik 

Tingkat kesukaan biskuit sorgum substitusi tepung daun kelor dan ikan teri secara keseluruhan 
dapat dilihat dari keempat parameter, yakni warna, aroma, rasa, dan tekstur seperti disajikan pada Tabel 2. 
Secara keseluruhan penilaian terhadap sifat organoleptik biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan 
tepung daun kelor dapat dilihat pada formula D (85%:15%) yang merupakan variasi perlakuan yang paling 
disukai panelis dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur.  
 

Tabel 2.  
Nilai Rata-Rata Kesukaan Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Daun Kelor dengan Penambahan  

Tepung Ikan Teri 

Formula Tepung X (Tepung Sorgum dan Tepung 
Daun Kelor) : Tepung Ikan Teri 

Nilai Rata-rata 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Formula A (100%:0%) 3,43 3,40 3,60 3,10 
Formula B (95%:5%) 3,77 3,60 3,53 3,53 
Formula C (90%:10%) 3,50 3,30 3,53 3,60 
Formula D (85%:15%) 3,87 3,40 3,23 3,60 
Formula E (80%:20%) 3,30 3,17 3,37 3,57 

 
Berdasarkan Tabel 2, diperoleh data bahwa nilai rata-rata dari hasil uji organoleptik terhadap warna, 

aroma, rasa, dan tekstur biskuit sorgum substitusi tepung daun kelor dengan penambahan tepung ikan teri 
ada pada rentang 3,10-3,87. Hal ini menunjukkan bahwa seluruh variasi perlakuan masih dapat diterima 
oleh panelis. Produk serupa juga dikembangkan yaitu cookies dari tepung salak Manonjaya yang 
mendapatkan penerimaan yang baik oleh panelis (26). Pengembangan penelitian produk biskuit untuk ibu 
hamil ini terutama yang perlu diperhatikan adalah sifat organoleptik atau rasa. Hal ini sesuai dengan hasil 
penelitian uji pasar pada pengembangan pangan olahan lokal dari tepung salak Manonjaya (27).  
 
Kandungan Zat Gizi 

Kadar zat gizi biskuit substitusi tepung daun kelor dengan penambahan tepung ikan teri diawali 
dengan pengukuran kadar air. Untuk zat gizi lain, dihitung dari data Tabel Komposisi Pangan Indonesia 
dengan prinsip perhitungan kesetimbangan massa seperti yang dilakukan pengembangan cookies pangan 
darurat (15–17). Hasil perhitungan zat gizi biskuit sorgum substitusi tepung daun kelor dengan 
penambahan tepung ikan teri dapat dilihat pada Tabel 3. Selain kadar air yang diukur secara langsung, zat 
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gizi lain dihitung menggunakan Microsoft Excel dan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) dengan 
prinsip kesetimbangan massa. 

 
Tabel 3.  

Kandungan Zat Gizi Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Daun Kelor dengan Penambahan  
Tepung Ikan Teri per 100 g 

Zat Gizi 
Formula A Formula B Formula C Formula D Formula E 

(100%:0%) (95%:5%) (90%:10% (85%:15%) (80%:20%) 

Energi (kkal) 465,75 464,56 463,40 462,27 461,17 

Protein (g) 7,46 8,37 9,26 10,12 10,96 

Lemak (g) 22,53 22,32 22,11 21,90 21,70 

Karbohidrat (g) 62,52 61,95 61,39 60,84 60,31 

Zat Besi (mg) 5,24 5,48 5,72 5,96 6,18 

Air (g) 2,03 2,00 1,98 1,96 1,94 

 
Perhitungan estimasi kandungan zat gizi dengan prinsip kesetimbangan massa telah terbukti 

mendekati dengan hasil uji laboratorium pada penelitian lain. Misalnya penelitian yang mengembangkan 
produk cookies dan foodbar pangan darurat telah menghasilkan kandungan protein, lemak, karbohidrat, 
dan zat gizi yang sesuai dengan estimasi yaitu kadar lemak 44,20- 47,92%, karbohidrat 44,50-48,70%, 
protein 7,10-7,90%, dan zat besi  2,63-3,85 mg per 100 gram produk (15). Kadar air biskuit sorgum 
substitusi tepung ikan teri dan tepung daun kelor telah sesuai dengan standar SNI, maksimal 5%, yaitu 
antara 1,94-2,03%. Berbeda dengan hasil penelitian tepung yoghurt dari kacang lokal dan salak Manonjaya 
yang menghasilkan tepung dengan kadar air yang masih tinggi yaitu 10,39% (28). 

Biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan tepung daun kelor dibuat sebagai makanan tambahan 
ibu hamil khususnya untuk ibu hamil yang menderita anemia. Selain mengandung zat gizi makro, biskuit 
ini juga kaya akan zat gizi besi untuk mencukupi kebutuhan zat besi pada ibu hamil. Adanya perhitungan 
kandungan zat gizi makro dan mikro ini, digunakan untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi ibu hamil 
khususnya zat besi (Fe) dalam upaya pencegahan dan penanganan anemia pada ibu hamil (11). 
Penambahan tepung sorgum, tepung ikan teri, dan tepung daun kelor yang semakin meningkat akan 
meningkatkan kandungan gizi pada biskuit terutama kandungan zat besinya yang semakin meningkat (11). 
Berdasarkan Tabel 3. nilai gizi dari 5 formulasi biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan tepung daun 
kelor per 100 g memiliki kandungan energi, protein, lemak, karbohidrat, dan zat besi (Fe) tertinggi pada 
formula E yaitu energi sebesar 461,17 kkal, protein sebesar 10,96 g, lemak sebesar 21,70 g, karbohidrat 
sebesar 60,31 g, dan zat besi sebesar 6,18 mg. Perbandingan nilai gizi produk dengan kebutuhan gizi ibu 
hamil dapat dilihat pada Tabel 4. 

Berdasarkan Tabel 4. dari semua formulasi produk yang dibuat memiliki nilai gizi baik energi, 
protein, lemak, karbohidrat, dan zat besi (Fe) dengan nilai dari kebutuhan yang dianjurkan untuk makanan 
tambahan pada ibu hamil. Apabila ibu hamil dapat mengonsumsi satu porsi formula D biskuit sorgum 
substitusi tepung ikan teri dan tepung daun kelor dalam 1 kemasan dengan berat 100 g maka berdasarkan 
AKG didapatkan nilai konsumsi sebesar energi 462,27 kkal, protein 10,12 g, lemak 21,90 g, karbohidrat 
60,84 g, dan zat besi (Fe) 5,96 mg dimana nilai-nilai gizi ini mampu memenuhi kebutuhan ibu hamil 
harian. Zat besi pada produk yang kami kembangkan mampu memenuhi 10% kebutuhan gizi harian ibu 
hamil yang mengalami anemia (29). Produk serupa juga dikembangkan sebelumnya untuk kelompok 
remaja yang mengalami anemia (30). 

Berdasarkan syarat mutu makanan tambahan bagi ibu hamil, formula D telah mencukupi 
persyaratan kandungan zat gizi yang diharuskan dalam membuat makanan tambahan. Kandungan gizi 
pada formula D yaitu energi 462,27 kkal, protein 10,12 g, lemak sebesar 21,08 g sudah mencukupi syarat 
minimum lemak untuk makanan tambahan.  Kandungan gizi zat besi saja yang belum cukup memenuhi 
syarat minimum pada makanan tambahan untuk ibu hamil. Berdasarkan syarat mutu makanan tambahan 
bagi ibu hamil, kandungan zat besi pada formula D hanya dapat memenuhi syarat minimum 54% (31). 
Hasil produk ini memiliki kandungan zat bisa yang berbeda dengan hasil penelitian lain dengan bahan 
Mocaf dan Garut dengan substitusi hati yang hanya menghasilkan 14,05 mg per 100 gram (32).   
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Tabel 4.  

Perbandingan Nilai Gizi Biskuit Sorgum Substitusi Tepung Ikan Teri dan Tepung Daun Kelor per 100 g dengan 
Kebutuhan Ibu Hamil dan Syarat Mutu Makanan Tambahan 

Nilai Gizi 

Formula Biskuit 

Kebutuhan Gizi 
Ibu Hamil 

Trimester 1-3a 

Syarat Mutu 
Makanan 

Tambahan Ibu 
Hamilb 

A B C D E 

            Usia 19-29 tahun   

Energi (kkal) 465,75 464,56 463,40 462,27 461,17 243-255 Min. 450 kkal 

Protein (g) 7,46 8,37 9,26 10,12 10,96 6,1-9 Min. 10 g 

Lemak (g) 22,53 22,32 22,11 21,90 21,70 6,73 Min. 20 g 

Karbohidrat (g) 62,52 61,95 61,39 60,84 60,31 38,5-40 
 

Zat Besi (Fe) (mg) 5,24 5,48 5,72 5,96 6,18 1,8-2,7 11-18 mg 

Nilai Gizi 

Formula Biskuit 

Kebutuhan Gizi 
Ibu Hamil 

Trimester 1-3a 

Syarat Mutu 
Makanan 

Tambahan Ibu 
Hamilb 

A B C D E 

            Usia 30-49 tahun   

Energi (kkal) 465,75 464,56 463,40 462,27 461,17 233-245 Min. 450 kkal 

Protein (g) 7,46 8,37 9,26 10,12 10,96 6,1-9 Min. 10 g 

Lemak (g) 22,53 22,32 22,11 21,90 21,70 6,23 Min. 20 g 

Karbohidrat (g) 62,52 61,95 61,39 60,84 60,31 36,5-38 
 

Zat Besi (Fe) (mg) 5,24 5,48 5,72 5,96 6,18 1,8-2,7 11-18 mg 

Keterangan:  
a = Nilai kebutuhan gizi berdasarkan angka kecukupan gizi 2019 (29) 
b = Syarat mutu makanan tambahan berdasarkan Standar Produk Suplementasi Gizi (31) 
 

Berdasarkan hal tersebut, untuk memenuhi persyaratan minimum makanan tambahan, maka ibu 
hamil perlu mengonsumsi biskuit sorgum substitusi tepung ikan teri dan tepung daun kelor sebanyak 2 
bungkus (200 gram) untuk memenuhi kebutuhan zat besi sesuai dengan syarat mutu minimum makanan 
tambahan bagi ibu hamil. Pola makan ibu memengaruhi kejadian anemia pada ibu hamil, terutama dari 
makanan yang mengandung zat besi (33).  Kandungan zat besi pada pangan nabati bayam hijau dan bayam 
merah, seperti daun kelor pada penelitian ini, terbukti dapat meningkatkan kadar hemoglobin pada 
konsumen (34). Hasil penelitian makanan tambahan berupa biskuit untuk ibu hamil ini dapat dilakukan 
hilirisasi dan disosialisasikan penggunaanya seperti pada produk hasil pengembangan tepung yogurt dari 
kacang-kacangan lokal untuk meningkatkan imunitas (35). Sehingga, produk penelitian ini dapat 
dimanfaatkan secara lebih luas dan dapat mencegah permasalahan gizi, khususnya bagi ibu hamil. 
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Kesimpulan 
Formula terbaik berdasarkan penilaian kesukaan dan intensitas sensori adalah formula D 

(80%:20%). Untuk kombinasi dengan ikan teri, maka formula yang paling disukai dari parameter warna, 
aroma, rasa, dan tekstur yaitu formula D dengan penambahan tepung ikan teri sebanyak 15% dan nilai 
rata-rata sebesar 3,53 yang memiliki warna hijau tua kecoklatan, aroma khas ikan teri, rasa manis sedikit 
asin, dan dengan tekstur renyah sedikit keras. Formulasi yang paling disukai yaitu formula D 
(68%:15%:17%) dengan energi sebesar 462,27 kkal, protein 10,12 g, lemak 21,90 g, karbohidrat 60,84 g, 
dan zat besi (Fe) 5,96 mg dalam 100 g biskuit. Kebutuhan zat besi (Fe) ibu hamil berdasarkan AKG 2019 
yaitu 1,8-2,7 mg, maka dapat memenuhi kebutuhan gizi ibu hamil khususnya kandungan zat besi (Fe) 
sebesar 10% dalam sehari khususnya untuk ibu hamil yang mengalami anemia. Namun berdasarkan syarat 
mutu makanan tambahan bagi ibu hamil, kandungan zat besi (Fe) formula D belum cukup memenuhi 
persayaratan minimum mutu gizi. Formula D hanya hanya dapat memenuhi syarat minimum sebesar 54% 
zat besi (Fe). 
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