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ABSTRACT 

Background: In the era of new normal during covid-19 pandemic, malnutrition such as protein-energy malnutrition and 
anemia in pregnant women are common in Indonesia. Increasing energy, protein, and iron intake need to take into account 
with providing nutritious complementary foods to optimize foetal development during pregnancy. 
Objectives: This study aimed to develop complementary food product known as Prozi biscuit by using local foods such as 
mackerel, soybeans, and moringa leaves so that can increase the level of protein and iron intake in biscuits. Also, support the 
stunting prevention program. 
Methods: Experimental research was carried out using a single factor and customized random sampling such as T1 (20%;80%), 
T2 (50%:50%), T3 (80%:20%) and one control formulation which contains 100% wheat flour or T0 (100%:0%). Comparison of 
ingredients was made using a mixture of flour (10% Moringa leaves, 20% soybean flour, 20% mackerel flour and 50% sweet 
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ABSTRAK  
Latar Belakang: Di era adaptasi kebiasaan baru selama pandemi Covid-19, masalah 
gizi seperti Kekurangan Energi Kronik (KEK) dan anemia pada ibu hamil masih banyak 
ditemukan. Upaya peningkatan asupan zat besi, energi, dan protein perlu dilakukan 
dengan pemberian makanan tambahan untuk mengoptimalkan perkembangan janin 
selama hamil.  
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk melakukan pengembangan produk Pemberian 
Makanan Tambahan (PMT) berupa biskuit “Prozi” yang memanfaatkan sumber 
pangan lokal seperti ikan kembung, kedelai, dan daun kelor sehingga dapat 
meningkatkan nilai gizi protein dan zat besi pada biscuit serta mendukung upaya 
pencegahan stunting. 
Metode: Desain penelitian eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktor tunggal dilakukan. Jumlah variasi perlakuan adalah tiga perlakuan T1 
(20%;80%), T2 (50%:50%), T3 (80%:20%) dan satu formulasi kontrol yang 
mengandung 100% tepung terigu atau T0 (100%:0%). Perbandingan bahan dibuat 
menggunakan perbandingan tepung campuran (10% daun kelor, 20% tepung kedelai, 
20% tepung ikan kembung dan 50% tepung ubi jalar) dan tepung terigu. Perbedaan 
kandungan zat gizi seperti zat gizi makro dan zat besi di dalam PMT Prozi diuji dengan 
uji One-Way ANOVA menggunakan SPSS 23. 
Hasil: Semakin tinggi proporsi tepung campuran yang ditambahkan dalam formulasi 
memberikan efek peningkatan kadar air, abu, protein dan lemak dan menurunkan 
kadar karbohidrat pada biskuit. Terdapat pengaruh substitusi sebagian tepung terigu 
dengan campuran pada kandungan protein dan zat besi pada formulasi biskuit “Prozi” 
(6-11% dan 1,56-2,73 mg/100 g) (P<0,05).  
Kesimpulan: Penambahan tepung campuran ini memberikan pengaruh positif untuk 
meningkatkan kadar protein dan zat besi pada biskuit. Pengembangan biskuit “Prozi” 
bisa dimanfaatkan sebagai biskuit PMT ibu hamil untuk memberikan tambahan 
asupan protein dan zat besi untuk mencegah KEK selama kehamilan dan pencegahan 
stunting. 
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potato flour) and wheat flour. Data analysis used the One Way ANOVA test to see differences in the content of macronutrients 
and iron. 
Results: The higher the proportion of mixed flour added to the formulation will increase the water, ash, protein and fat content 
and reduce the carbohydrate content of the biscuit. Partial substitution of wheat flour had a significant effect in protein and 
iron content of the “Prozi” biscuit (6-11% and 1.56-2.73 mg/100 g) (P<0.05). 
Conclusions: The addition of this mixed flour has a positive effect on increasing protein and iron levels in biscuits. The 
development of "Prozi" biscuits can be used as PMT biscuits for pregnant women to provide additional protein and iron intake 
to prevent anemia during pregnancy and prevent stunting. 

Keywords: Protein, Iron, Pregnant Women, Stunting 
 
PENDAHULUAN 
 

Masih banyak permasalah gizi yang dimiliki oleh 
Indonesia terutama saat pandemi Covid-19 dimana kita 
dituntut untuk adaptasi dengan kebiasaan baru 
diantaranya adalah masalah gizi pada ibu hamil. Data 
Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2018 
menunjukkan bahwa terdapat peningkatan terhadap 
proporsi anemia pada ibu hamil dari 37,1% di tahun 2013 
menjadi 48,9% di tahun 2018. Selain itu, proporsi Kurang 
Energi Kronik (KEK) ibu hamil tahun 2018 adalah 17,3%1. 
Berdasarkan data Profil Kesehatan Provinsi D.I. 
Yogyakarta tahun 2019, menunjukkan proporsi kejadian 
anemia mengalami peningkatan dari 15,21% tahun 2018 
menjadi 15,69% tahun 2019. Selain itu, proporsi ibu hamil 
KEK di Provinsi D.I. Yogyakarta tahun 2019 meningkat dari 
11,76% pada tahun 2018 menjadi 12,68% pada tahun 
20192. Kondisi anemia dan KEK yang terjadi selama 
kehamilan juga akan meningkatkan risiko kejadian 
stunting pada anak sehingga penting untuk dilakukan 
tindakan pencegahan melalui optimalisasi program yang 
sudah berjalan saat ini3. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
pengembangan suatu produk berupa biskuit seperti 
program pemerintah saat ini untuk peningkatan gizi ibu 
hamil sebagai alternatif Pemberian Makanan Tambahan 
(PMT) untuk ibu hamil. 

Upaya peningkatan asupan energi, protein dan 
zat besi perlu dilakukan dengan memenuhi kebutuhan 
PMT hamil. Biskuit adalah salah satu jenis produk pangan 
yang umum dijadikan makanan tambahan ibu hamil KEK4. 
Biskuit sudah menjadi salah satu makanan cemilan praktis 
bagi masyarakat Indonesia5. Peningkatan kandungan 
energi, protein dan zat besi pada biskuit bisa dilakukan 
dengan menambahkan bahan pangan seperti ubi jalar 
ungu, kacang kedelai, daun kelor dan ikan kembung. 
Upaya diversifikasi pangan dilakukan dengan 
penambahan bahan pangan yang bervariasi dan 
menjadikan pola konsumsi memiliki mutu gizi yang lebih 
baik6. Oleh karena itu, perlu dilakukan untuk melakukan 
kajian mengenai formulasi biskuit “Prozi” tinggi protein 
dan kaya zat besi sebagai pilihan menu PMT ibu hamil 
menggunakan bahan makanan alternatif yang 
mengandung manfaat nutreseutikal seperti tepung kelor, 
kedelai, dan ubi jalar ungu. Penambahan tepung ikan 

kembung yang ditambahkan menjadi bahan baku 
tambahan untuk peningkatan kadar protein produk 
biskuit “Prozi”. 

 
METODE  
 

Desain penelitian eksperimen menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal dilakukan. 
Penelitian ini dilakukan dengan tiga formulasi perlakuan 
dan satu formulasi Kontrol dengan perbandingan tepung 
terigu dan tepung campuran seperti T1 (20%;80%), T2 
(50%:50%), T3 (80%:20%), T0 (100%:0%).7 Variasi dalam 
penambahan tepung campuran sebagai pengganti 
sebagian tepung terigu diambil untuk melihat kandungan 
zat gizi tertentu sebagai target peningkatan kandungan 
zat gizi protein dan zat besi dalam produk. Perbandingan 
tepung campuran yang digunakan yaitu 10% tepung 
kelor, 20% tepung kedelai, 20% tepung ikan kembung dan 
50% tepung ubi jalar ungu. Formulasi Tepung campuran 
ini digunakan berdasarkan perhitungan komposisi zat gizi 
yang paling mendekati dengan standar kandungan gizi 
dalam 100 gram tepung Bahan Makanan Campuran 
(BMC). Hal ini bermaksud untuk tidak merubah cita rasa 
biskuit hasil pengembangan supaya tidak jauh berbeda 
dengan standard biskuit yang digunakan sebagai PMT ibu 
hamil. Adapun cara pembuatan tepung campuran yaitu 
dengan menimbang tepung ubi ungu, kelor, kedelai, dan 
ikan kembung sesuai berat dari setiap komposisi tepung. 
Selanjutnya semua tepung dicampurkan dan ditimbang 
dalam satu wadah. Kemudian diaduk sampai tercampur 
rata, dan ayak tepung campuran menggunakan mesh. 
Bahan pembuatan tepung campuran ini terdiri dari 
tepung kedelai, ubi jalar, daun kelor jenis organik dan 
sudah memiliki izin edar dan produksi serta tepung ikan 
kembung yang dibuat sendiri oleh peneliti menggunakan 
ikan kembung dengan kualitas baik dan segar yang diolah 
menjadi tepung. Penelitian telah lolos uji kajian etik oleh 
Komisi Etik Universitas Alma Ata 
(KE/AA/V/10443/EC/2021). Penelitian dilakukan pada 
tanggal 26 April-4 Juni 2021 di Laboratorium Kimia 
Universitas Alma Ata dan Laboratorium Penelitian 
Pengujian Terpadu Universitas Gadjah Mada Yogyakarta 
serta Lab Chem Mix. 

 
Tabel 1. Rancangan formulasi biskuit prozi 

Perlakuan Tepung terigu Tepung campuran 

T0 (Formulasi Kontrol) 100% 0% 

T1 (Perlakuan) 20% 80% 

T2 (Perlakuan) 50% 50% 
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Perlakuan Tepung terigu Tepung campuran 

T0 (Formulasi Kontrol) 100% 0% 

T1 (Perlakuan) 20% 80% 

T3 (Perlakuan) 80% 20% 

Tabel 2. Model percobaan rancangan acak lengkap 

Perbandingan  
Tepung Terigu:Tepung Campuran 

Ulangan 

1 2 3 

T0 (100%:0%) Y01 Y02 Y03 
T1 (20%:80%) Y11 Y12 Y13 
T2 (50%:50%) Y21 Y22 Y23 
T3 (80%:20%) Y31 Y32 Y33 

 

Alat yang digunakan untuk pembuatan tepung 
dan biskuit dalam penelitian ini adalah panci kukus, piring 
oval, baskom, oven, kompor gas, tabung gas, centong, 
loyang, timbangan digital, ayakan tepung 60 mesh, 
blender. Bahan makanan yang terdiri dari tepung ubi 
ungu, kacang kedelai, daun kelor, ikan kembung, dan 
terigu digunakan dalam penelitian ini. Adapun untuk 
analisis kandungan gizi (kadar air, abu dan lemak) di 

Universitas Alma Ata menggunakan bahan kimia yang 
terdiri dari aquades, Proteoleum Eter (PE), tepung 
campuran dan Biskuit (T0, T1, T2, dan T3). Bahan yang 
digunakan dalam pengujian kadar protein dan zat besi 
yaitu Nitrogen, NaSO4, CuSO4, H2SO4, NaOH, H3BO3, 
Indikator BCG, HCL, HNO3, HCLO4, air suling tepung 
campuran dan Biskuit (T0, T1, T2, dan T3).  

 
 

 

 

Tepung Ubi Ungu 

Tepung Kacang 
Kedelai 

Tepung Daun 
Kelor 

Tepung Ikan Kembung 

Pencucian dan Pemisahan tulang daging 

Pengukusan (30 menit) & Peletakkan pada loyang 

Pengovenan (Suhu 50oC ± 24 jam) 
 

Penghalusan 

Pengayakan 

10% tepung kelor, 20% tepung kedelai, 20% tepung ikan kembung dan50% tepung ubi jalar ungu 
 

Pencampuran dan Pengayakan 

Pencampuran Margarin dan 
gula Halus (±2 menit) 

Tepung Campuran 

Kuning telur, tepung 
terigu, garam, susu 

bubuk 

Pencampuran sampai adonan kalis 

Pencetakan adonan 

Pemanggangan biskuit suhu 160-170○C  (±20 menit) 
 

Biskuit 

Ikan Kembung 

Gambar 1. Diagram alir pembuatan biskuit Prozi 
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 Analisis kandungan protein pada formulasi 
biskuit “Prozi” menggunakan Metode Kjedahl dan zat besi 
menggunakan metode Spektrofometri Serapan Atom 
(SSA)4,8. Pengujian kadar zat gizi diulang sebanyak tiga kali 
ulangan disetiap perlakuan dengan dua kali pengujian 
setiap ulangan memastikan standarisasi hasil. Hasil 

pengujian tersebut akan dilakukan analisi SPSS versi 23.0 
menggunakan uji One Way-ANOVA. 
   
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis kuantitatif kandungan gizi pada 
tepung campuran dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 3. Rerata kandungan zat gizi pada tepung campuran dari tepung ubi jalar ungu, daun kelor, kacang kedelai dan ikan 
kembung 

Komponen 
Tepung Campuran 

g/100g 
Terigu 
g/100g 

Kadar Air (%wb) 7,08 11,8 

Kadar Abu (%wb) 14,17 1 

Kadar Protein (%) 23,67 9 

Kadar Lemak (%) 34,17 1 

Kadar Karbohidrat (%) 20,91 77,2 

Kadar Zat Besi (%)  47,45 6,3 

 
Tabel 3 menunjukkan kandungan zat gizi (protein 

dan zat besi) pada tepung campuran yang digunakan 
dalam formulasi biskuit “Prozi” lebih tinggi jika 

dibandingkan tepung terigu. Hasil analisis kuantitatif 
kandungan zat gizi protein pada formulasi biskuit “Prozi” 
dapat dilihat pada Tabel 4. 

 
Tabel 4. Pengaruh perlakuan formulasi biskuit Prozi terhadap kadar protein 

Perlakuan 
(Tepung Terigu: Tepung Campuran) 

Kadar Protein (%) p-value 

T1 (20%:80%) 11,18 ± 0,14d  
<0,001 T2 (50%:50%) 10,71 ± 0,20c 

T3 (80%:20%) 8,46 ± 0,03b 
T0 (100%:0%)/Kontrol 6,78 ± 0,12a  

Terdapat pengaruh yang signifikan dari formulasi 
perlakuan terhadap kadar protein formulasi biskuit 
“Prozi” (T1, T2 dan T3) (p<0,001). Untuk mengetahui 
kelompok yang berbeda signifikan, analisis One-Way 
Anova dilanjutkan dengan uji Duncan. Terdapat 
perbedaan dari semua perlakuan T0, T1, T2 dan T3. Kadar 
protein tertinggi terdapat pada biskuit formulasi T1 yang 

memiliki perbandingan tepung terigu dengan tepung 
campuran 20%:80%. Sehingga dapat disimpulkan semakin 
banyak proporsi tepung campuran akan meningkatkan 
kandungan zat gizi protein pada formulasi biskuit “Prozi”. 
Kadar zat besi dari variasi perlakuan dan formulasi biskuit 
“Prozi” dapat dilihat pada Tabel 5 dan 6. 

 
Tabel 5. Pengaruh perlakuan formulasi biskuit Prozi terhadap kadar zat besi (mg/kg) 

Perlakuan 
(Tepung Terigu: Tepung Campuran) 

Kadar Zat Besi (mg/kg) p-value 

T1 (20%:80%) 27,35±1,49c  
<0,001 T2 (50%:50%) 18,08±0,6a 

T3 (80%:20%) 11,50±0,48b 
T0 (100%:0%)/Kontrol 15,59±0,85b  

 
Tabel 6. Rata-rata kandungan zat besi formulasi biskuit Prozi  dalam 100 g biskuit 

Perlakuan 
(Tepung Terigu: Tepung Campuran) 

Kadar Zat Besi 
(mg/100 g) 

T1 (20%:80%) 2,73 
T2 (50%:50%) 1,81 
T3 (80%:20%) 1,15 

T0 (100%:0%)/Kontrol 1,56 
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Terdapat pengaruh yang signifikan dari formulasi 
perlakuan terhadap kadar zat besi formulasi biskuit 
“Prozi” (T1, T2 dan T3) (p<0,001). Kadar zat besi tertinggi 
terdapat pada biskuit formulasi T1 yang memiliki 
perbandingan tepung terigu dengan tepung campuran 
20%:80%. Sehingga dapat disimpulkan semakin banyak 
proporsi tepung campuran yang ditambahkan akan 
meningkatkan kadar zat besi pada formulasi biskuit 
“Prozi”. 

Tabel 4 menunjukkan kadar protein tertinggi 
pada penelitian ini terdapat pada biskuit formulasi T1 
sedangkan kadar protein terendah terdapat pada biskuit 
formulasi T0 (kontrol). Hal ini dikarenakan biskuit 
formulasi T1 memiliki proporsi tepung campuran lebih 
tinggi yaitu sebesar 80% dibandingkan biskuit formulasi 
yang lain. Semakin banyak proporsi tepung campuran 
yang ditambahkan dapat meningkatkan kadar protein 
pada biskuit. Hal ini dikarenakan dalam 100 gram tepung 
campuran mengandung protein sebesar 23,67% lebih 
tinggi dibandingkan tepung terigu sebesar 9%9. Sehingga 
tepung campuran ini berkontribusi menaikkan kadar 
protein sebesar 14,67% dibandingkan tepung terigu.  

Tingginya kadar protein pada tepung campuran 
ini bisa dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan 
berupa bahan pangan yang tinggi sumber protein seperti 
tepung kacang kedelai, daun kelor dan ikan kembung. 
Kacang kedelai merupakan sumber protein nabati yang 
paling baik mutu atau nilai biologisnya dan memiliki 
susunan asam amino yang lebih lengkap dan seimbang 
daripada tanaman kacang-kacangan yang lainnya. 
Sehingga penggunaan tepung kacang kedelai pada 
produk makanan dapat meningkatkan kadar protein 
didalamnya10. Dalam 100 gram tepung daun kelor dapat 
memberikan lebih dari sepertiga kebutuhan protein 
pada wanita usia subur11. Hal ini sejalan dengan 
penelitian lainnya, bahwa penambahan tepung daun 
kelor pada biskuit dapat meningkatkan kadar protein 
biskuit dari 11,14 menjadi 11,47%12. Menurut penelitian 
lainnya, semakin tinggi proporsi tepung ikan lele maka 
kadar protein biskuit akan semakin tinggi13. Hal ini 
sejalan dengan penelitian lainnya, penambahan 
konsentrate ikan nilem dapat meningkatkan kadar 
protein pada biskuit14. 

Biskuit formulasi T1 dan T2 yang sudah 
memenuhi kadar protein sesuai syarat mutu SNI 01-
2973-2011 yaitu minimal 5 % (bb) dan standar biskuit 
PMT ibu hamil yaitu minimal 10 %. Hal ini bisa 
dikarenakan proporsi tepung campuran yang 
ditambahkan pada biskuit formulasi T1 sebesar 80% dan 
T2 sebesar 50% lebih tinggi dibandingkan dengan T3 dan 
T0. Hasil ini sejalan dengan penelitian lainnya yang 
mengatakan bahwa penambahan substitusi tepung 
daun kelor pada cookies dapat meningkatkan kadar 
protein didalamnya sehingga dapat memenuhi standar 
mutu SNI kadar protein pada cookies15. Menurut 
penelitian lainnya, kandungan protein pada biskuit 
mengalami peningkatan seiring dengan penambahan 
proporsi tepung tulang ikan yang semakin tinggi 
sehingga dapat memenuhi standar SNI biskuit16. Dengan 
demikian, tingginya kadar protein biskuit pada 
penelitian ini bisa disebabkan porsi karbohidrat 
digantikan oleh tepung campuran yang ditambahkan 
dalam pembuatan biskuit. 

Dari semua formulasi biskuit yang mengandung 
zat besi tertinggi ada pada (20%:80%). Hal ini dibuktikan 
dengan hasil uji analisis zat besi pada formulasi 
(20%:80%) didapatkan rata-rata kandungan zat besi 
sebesar 2,73 mg/100 g biskuit. Tingginya kandungan zat 
besi pada biskuit formulasi (20%:80%) dipengaruhi oleh 
tingginya persentase tepung campuran. Hal ini 
dikarenakan pada 100 g tepung campuran mengandung 
zat besi sebesar 4,74 mg. Selain itu pada (20%:80%) ini 
terdiri dari bahan pangan sumber zat besi yang lebih 
tinggi dibanding dengan formulasi biskuit lainnya 
diantaranya yaitu tepung daun kelor. Daun kelor 
merupakan bahan pangan yang kaya akan zat besi. Pada 
100 g tepung daun kelor memiliki kandungan zat besi 
yang telah memenuhi AKG ibu hamil trimester I, II dan III 
yaitu sebesar 177,74 mg17. Hal ini sejalan dengan 
penelitian sebelumnya yang menggunakan daun kelor 
sebagai subsitusi sebagian tepung terigu untuk 
meningkatkan kandungan zat besi pada cookies18. 

Kandungan zat besi dari semua formulasi biskuit 
pada penelitian ini belum memenuhi syarat mutu PMT 
untuk ibu hamil kekurangan energi kronis. Hal ini 
dibuktikan dengan kandungan zat besi pada biskuit 
tertinggi sebesar 2,73 mg/100 gram yang masih berada 
dibawah syarat mutu kandungan zat besi PMT ibu hamil 
kekurangan energi kronis yaitu sebesar 11-18 mg/100 
gram produk.19 Rendahnya kandungan zat besi pada tiap 
formulasi biskuit ini bisa dikarenakan bahan sumber 
utama zat besi yaitu daun kelor diberikan dalam proporsi 
yang paling rendah (10%) dibanding dengan tepung yang 
lainnya (tepung ubi jalar (50%), kedelai (20%), dan ikan 
kembung (20%)). Hal ini dibuktikan dengan tingginya 
kandungan zat besi pada tepung daun kelor dalam 100 
gram sebesar 177,74 mg zat besi20. Sedangkan zat besi 
pada tepung kedelai dalam 100 gram sebesar 8 mg.21 
Pada 100 gram tepung ubi jalar mengandunga zat besi 
sebesar 3,9 mg 22. Hal ini sejalan dengan penelitian 
sebelumnya yaitu penambahan daun kelor sebagai 
subsitusi sebagian tepung terigu pada cookies 
didapatkan bahwa semakin tinggi pemberian proporsi 
daun kelor akan meningkatkan kandungan zat besi pada 
cookies23. Dari penelitian biskuit prozi ini diketahui 
biskuit dengan formulasi penambahan tepung campuran 
paling tinggi diperoleh nilai kandungan protein, 
karbohidrat, dan lemak telah sesuai standar biskuit PMT 
ibu hamil dan syarat mutu SNI biskuit. Akan tetapi, kadar 
air pada biskuit ini masih tinggi sehingga diperlukan 
penelitian lanjut dengan menggunakan oven listrik yang 
memiliki kualitas baik dengan suhu dan lamanya 
pemanggangan disesuaikan dengan kekayaan formulasi 
pada biskuit. 
 
KESIMPULAN 
 
Terdapat pengaruh dari substitusi sebagian tepung 
terigu dengan campuran yang terdiri dari tepung ubi 
jalar ungu, kacang kedelai, daun kelor, dan ikan 
kembung terhadap kandungan protein dan zat besi pada 
formulasi biskuit “Prozi” ibu hamil. Adanya substitusi 
tepung campuran ini memberikan pengaruh positif 
untuk meningkatkan kadar protein dan zat besi pada 
biskuit. Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai 
kandungan serat, kalsium, antioksidan dan uji umur 
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simpan agar dapat diketahui masa kadaluarsa pada 
biskuit Prozi. 
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