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PENDAHULUAN 
Stunting masih menjadi permasalahan gizi di 

Indonesa. Stunting adalah suatu keadaan dimana anak 
usia dibawah lima tahun tidak berkembang karena 
kurangnya asupan makanan sehat yang terus menerus, 
sehingga tinggi badan anak tidak sesuai dengan tinggi 
badan anak seusianya. Kekurangan asupan makanan 
terjadi sejak bayi dalam kandungan hingga saat setelah 
bayi dilahirkan1. Anak-anak dengan kondisi stunting akan 
lebih rentan terhadap penyakit dan ketika dewasa 
mereka berisiko terkena penyakit degeneratif. Dampak 

stunting tidak hanya pada segi kesehatan tetapi juga 
mempengaruhi tingkat kecerdasan anak. Stunting akan 
berdampak dan berkaitan dengan proses kesehatan 
mental yang terganggu, yang dalam jangka waktu 
sementara akan mempengaruhi kapasitas mental. 
Dampak jangka panjang dapat mengurangi kapasitas 
untuk berpendidikan lebih baik dan hilangnya peluang 
kerja dengan pendapatan lebih baik2. Oleh karena itu, 
1000 Hari Pertama Kehidupan (HPK) yang meliputi 270 
hari pertama kehamilan dan 730 hari pertama setelah 
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ABSTRAK 
Latar Belakang: Salah satu upaya mengatasi masalah stunting pada balita khususnya di 
Kabupaten Lombok Tengah adalah dengan memperbaiki status gizi ibu selama masa 
kehamilan terutama ibu dengan kondisi Kurang Energi Kronis (KEK). Program Pemberian 
Makanan Tambahan (PMT) bagi ibu hamil telah diatur dalam Peraturan Menteri 
Kesehatan Nomor 51 Tahun 2016 dimana ibu hamil dengan kondisi KEK diberikan 
program perbaikan gizi yang telah ditetapkan oleh pemerintah yaitu dengan PMT 
berupa biskuit. 
Tujuan: Melakukan pengembangan produk makanan tambahan bagi ibu hamil berupa 
biskuit dengan pemanfaatan bahan pangan lokal bersumber kacang koro pedang. 
Metode: Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 
kali perlakuan (K=3), 1 unit percobaan dan dilakukan 3 kali pengulangan, sehingga total 
jumlah percobaan adalah 3×1×3=9. Dilakukan pula penambahan tepung kacang koro 
pedang pada produk Biskuit Canavalia dengan takaran yang berbeda, kemudian hasil 
yang dianalisis meliputi uji daya terima dan kandungan zat gizi diantaranya energi, 
protein, lemak, karbohidrat serta kalsium. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan penambahan tepung kacang koro pedang sebanyak 
50 g meningkatkan daya terima responden dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 
Penambahan tepung kacang koro pedang 50 g pada produk Biskuit Canavalia 
meningkatkan kandungan gizi diantaranya energi, protein, lemak, karbohidrat serta 
kalsium. Kandungan zat gizi Biskuit Canavalia terbaik pada kelompok penambahan 
tepung kacang koro pedang 50 g meliputi energi 479 kkal, protein 26 g, lemak 21,82 g, 
karbohidrat 76,66 g serta kalsium 59,70 mg. 
Kesimpulan: Proporsi penambahan tepung kacang koro berpengaruh terhadap daya 
terima dan peningkatan kandungan zat gizi Biskuit Canavalia meliputi warna, aroma, 
tekstur, dan rasa. 
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bayi lahir merupakan masa yang paling efektif dalam 
upaya pencegahan stunting pada balita3. 

 Berdasarkan data hasil Survei Status Gizi 
Indonesia (SSGI) Tahun 2022, terdapat sebanyak 21,6% 
balita dengan status gizi stunting menurut indeks Tinggi 
Badan menurut Umur (TB/U) dan prevalensi angka 
kejadian stunting di Provinsi Nusa Tenggara Barat saat ini 
mencapai 32,7%4. Dari 10 Kabupaten Kota yang ada di 
Provinsi Nusa Tenggara Barat, Kabupaten Lombok 
Tengah menduduki urutan pertama angka kejadian 
stunting dengan persentase sebesar 37% dengan angka 
tertinggi berada pada wilayah kerja Puskesmas Muncan 
yaitu sebesar 31,5% dengan desa lokus stunting 
terbanyak yaitu desa Darmaji Kabupaten Lombok 
Tengah. Sebanyak 178 orang balita usia 6-59 bulan di 
Desa Darmaji dengan status gizi stunting5. Banyak faktor 
yang menyebabkan stunting pada balita. Salah satu faktor 
yang mempengaruhi diantaranya status gizi ibu selama 
hamil yang harus dilihat untuk memperkirakan lingkar 
lengan atas sesuai umur (LILA/U) pada setiap trimester 
kehamilan ibu1. Selain itu, ibu hamil yang pada masa 
remajanya kekurangan asupan gizi, apalagi selama masa 
kehamilan dan menyusui, juga mempengaruhi 
perkembangan tubuh dan otak anak-anaknya2. Ibu hamil 
merupakan kelompok yang umumnya rentan 
menghadapi masalah kesehatan. Masalah gizi yang bisa 
terjadi pada ibu hamil diantaranya adalah KEK, dimana 
hal ini dapat mempengaruhi tumbuh kembang janin 
selama proses kehamilan. Janin yang mengalami 
malnutrisi sejak dalam kandungan memiliki kemungkinan 
lebih besar untuk lahir dengan kondisi stunting6,7,8,9. 

Pemberian makanan tambahan khususnya pada 
kelompok rentan merupakan salah satu strategi 
suplementasi dalam mengatasi permasalahan gizi10. 
Berdasarkan data Survei Diet Total (SDT) tahun 2014, 
diketahui lebih dari separuh balita (55,7%) memiliki 
asupan energi kurang dari Angka Kecukupan Energi (AKE) 
yang dianjurkan11. Pada kelompok ibu hamil, baik di 
daerah terpencil maupun perkotaan, lebih dari 
separuhnya mengalami kekurangan asupan energi dan 
protein. Oleh karena itu, pemberian makanan tambahan 
yang berfokus pada zat gizi makro dan zat gizi mikro bagi 
ibu hamil sangat diperlukan guna mencegah Bayi Berat 
Lahir Rendah (BBLR) dan balita stunting6,10. Sesuai 
dengan Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 51 Tahun 
2016 tentang Standar Produk Suplementasi Gizi, bagi ibu 
hamil KEK dianjurkan program peningkatan gizi yang 
ditetapkan pemerintah adalah PMT dengan formulasi 
khusus dan difortifikasi vitamin dan mineral dalam 
bentuk biskuit11. PMT ibu hamil dimaksudkan sebagai 
makanan tambahan, bukan sebagai pengganti makanan 
sehari-hari, sehingga meningkatkan asupan kalori dan 
protein selama hamil12. Berdasarkan hasil penelitian 
Zulaidah, dkk pada tahun 2014 ditemukan bahwa PMT 
terbukti berpengaruh signifikan terhadap peningkatan 
berat badan lahir bayi13. Sedangkan berdasarkan hasil 
penelitian Nurina pada tahun 2016, program PMT 

berhasil menurunkan jumlah ibu hamil yang mengalami 
KEK14. 

Salah satu cara mengolah PMT dengan 
memanfaatkan pangan lokal bersumber protein nabati, 
khususnya kacang-kacangan. Kacang-kacangan 
merupakan salah satu produk andalan yang dapat 
diciptakan di Kawasan Nusa Tenggara Barat. Saat ini 
kacang-kacangan yang umumnya dikembangkan adalah 
kacang tanah, kacang hijau, dan kedelai. Selain ketiga 
varietas tersebut, terdapat pula kacang-kacangan 
varietas lokal seperti kacang tunggak, kecipir, dan koro-
koroan. Kacang koro pedang merupakan salah satu jenis 
kacang-kacangan lokal di Indonesia yang banyak 
dikembangkan di Wilayah Jawa Timur dan Provinsi Nusa 
Tenggara Barat (NTB)15. Saat ini, penanganan dan 
pemanfaatan kacang-kacangan menjadi pangan praktis 
sebagai sumber protein pilihan dan bernilai finansial 
tinggi masih sangat dibatasi. Secara spesifik, kacang-
kacangan lokal masih belum banyak dimanfaatkan 
sebagai makanan sehat bagi ibu hamil, khususnya kacang 
koro15. Kacang koro merupakan kacang-kacangan yang 
rendah lemak namun tinggi protein dan karbohidrat16,17. 
Adanya kandungan zat gizi protein yang cukup besar pada 
kacang koro pedang membuka peluang baru untuk 
memanfaatkan kacang koro pedang sebagai baku produk 
Protein Rich Flour (PRF). Kacang koro pedang juga 
digunakan sebagai produk perantara karena mempunyai 
kandungan gizi protein sehingga dapat menunjang gizi 
masyarakat serta memiliki nilai ekonomi tinggi18. 
Merujuk pada tingginya angka kejadian balita stunting di 
Provinsi Nusa Tenggara Barat khususnya Desa Darmaji 
Kecamatan Kopang Kabupaten Lombok Barat akibat dari 
asupan ibu yang kurang memadai selama proses 
kehamilan sehingga sangatlah penting untuk dilakukan 
PMT bagi ibu hamil melalui pemberian Biskuit Canavalia 
kaya protein berbahan dasar kacang koro pedang dengan 
harapan dapat menekan angka kejadian ibu hamil KEK 

sehingga mampu mencegah kejadian bayi Berat Badan 
Lahir Rendah (BBLR) dan balita stunting. Tujuan 
penelitian adalah melakukan pengembangan produk 
makanan tambahan melalui pemanfaatan bahan pangan 
lokal kayak protein menjadi biskuit yang diberikan bagi 
ibu hamil dengan kondisi KEK. 
 
METODE 

Dalam penelitian ini penulis melibatkan strategi 
eksperimental di laboratorium dengan rencana 
percobaan sebagai Rancangan Acak Lengkap atau faktor 
yaitu penambahan tepung kacang koro (t) yang terdiri 
dari 3 derajat perlakuan yaitu substitusi 0 g, 25 g dan 50 
g tepung koro pedang dengan 3 kali pengulangan. RAL 
adalah rencana yang paling sederhana di antara rencana 
uji coba lainnya. Pengacakan lengkap tanpa batasan 
adalah istilah untuk pola ini. RAL digunakan dalam 
percobaan yang dilakukan di laboratorium atau pada 
jenis bahan percobaan tertentu yang sifat-sifatnya relatif 
sama19. Adapun rancangan percobaan yang dilakukan 
dapat dilihat pada tabel 1 berikut:
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Tabel 1.  Rancangan Percobaan Penelitian Pengembangan Biskuit Canavalia Kaya Protein Berbahan Dasar Kacang Koro 
Pedang terhadap Daya Terima dan Kandungan Zat Gizi sebagai Makanan Tambahan Ibu Hamil untuk Pencegahan Stunting 

Unit Percobaan Pengulangan Pengujian 

T0 T01 T02 T03 
Daya terima organoleptik, umur simpan dan kandungan zat 
gizi Biskuit Canavalia 

T1 T11 T12 T13 
Daya terima organoleptik, umur simpan dan kandungan zat 
gizi Biskuit Canavalia 

T2 T21 T22 T23 
Daya terima organoleptik, umur simpan dan kandungan zat 
gizi Biskuit Canavalia 

T0: Kelompok perlakuan tanpa penambahan tepung kacang koro pada Biskuit Canavalia (0 g); T1: Kelompok perlakuan dengan 
konsentrasi penambahan tepung kacang koro 25 g pada Biskuit Canavalia; T2: Kelompok perlakuan dengan konsentrasi 
penambahan tepung kacang koro 50 g pada Biskuit Canavalia; 1, 2, 3: Ulangan percobaan pembuatan Biskuit Canavalia 
 
Tabel 2.  Formula Bahan Pembuatan Biskuit Canavalia Kaya Protein Berbahan Dasar Kacang Koro Pedang terhadap Daya 

Terima dan Kandungan Zat Gizi sebagai Makanan Tambahan Ibu Hamil untuk Pencegahan Stunting 

Bahan T0 T1 T2 

Tepung Kacang Koro (g) 0 25 50 

Margarine (g) 70 70 70 

Telur Ayam (g) 55 55 55 

Gula Halus (g) 60 60 60 

Tepung Terigu (g) 65 65 65 

Susu Full Cream (g) 25 25 25 

Tepung Maizena (g) 170 170 170 

g: gram 
 

Alat yang digunakan dalam pembuatan Biskuit 
Canavalia adalah oven, mixer, baskom, piring, mangkok, 
talenan serta cetakan biskuit, timbangan digital (cyprus), 
sendok serta loyang. Alat yang digunakan dalam uji sifat 
organoleptik adalah piring kecil, sendok, gelas, form uji 
hedonik serta bolpoint. Metode yang digunakan dalam uji 
kandungan energi yaitu dengan menggunakan Tabel 
Komposisi Bahan Pangan Indonesia (TKPI) Tahun 2017 

dengan metode empiris sebagai berikut27: 
 

Nilai Energi (g) = 
𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛 (𝑔)

100 𝑔
 x Nilai Energi Bahan (TKPI*) 

 
Keterangan: 
*) Nilai Energi (kalori/100 g bahan) 
 

Kemudian dilakukan tabulasi dan analisis secara 
deskriptif. Uji kandungan protein menggunakan metode 
semi makro kjeldahl sedangkan perhitungan nilai gizi 
kalsium menggunakan AAS, metode terkemuka untuk 
analisis logam yang menggunakan proses pelarutan 
molekul menjadi atom (atomisasi) menggunakan energi 
dari api atau arus listrik, digunakan untuk menilai 
metodologi sampel18. Bahan yang digunakan dalam 
pembuatan Biskuit Canavalia yaitu tepung kacang koro, 
tepung terigu, tepung maizena, margarine, telur ayam, 
gula halus serta susu full cream. Bahan yang digunakan 
dalam pengujian kandungan zat gizi adalah produk Biskuit 
Canavalia. Data diperoleh dari hasil pengamatan disajikan 
dalam bentuk tabel. Untuk mengetahui sifat organoleptik 
(warna, aroma, rasa, dan tekstur) dari setiap tepung 
kacang koro pada pembuatan Biskuit Canavalia diolah 
dan dianalisis dengan menggunakan analisis statistik One 
Way Anova (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95% 
(α=0,05). Analisis statistik ini dilakukan dengan 
menggunakan software program SPSS 16.0. Apabila 
p<0,05, maka ada pengaruh signifikan dan sebaliknya. 
Jika ada pengaruh yang signifikan, data dianalisis lebih 

lanjut menggunakan uji Tukey untuk melihat perlakuan 
mana yang menyebabkan perbedaan19. 

Panelis tidak terlatih merupakan panelis yang 
belum terlatih dalam melaksanakan evaluasi serta 
pengujian organoleptik ataupun sensori. Panelis tidak 
terlatih terdiri dari 30 orang mahasiswa Program Studi S1 
Ilmu Gizi Universitas Nahdlatul Ulama NTB yang diseleksi 
bersumber pada kriteria inklusi antara lain ialah (1) 
tertarik terhadap uji organoleptik sensori serta ingin 
berpartisipasi, (2) tidak berubah-ubah dalam mengambil 
keputusan, (3) berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, 
tidak buta warna dan kendala psikologis, (4) tidak 
menolak terhadap produk makanan yang hendak diuji 
(tidak alergi), (5) tidak melaksanakan uji 1 jam setelah 
makan, (6) menunggu minimun 20 menit sehabis 
merokok, makan permen karet, makanan serta minuman 
ringan, (7) tidak melaksanakan uji dikala sakit influenza 
serta sakit mata, (8) tidak memakan makanan yang 
sangat pedas dikala makan siang, bila pengujian dicoba 
pada waktu siang hari, (9) tidak memakai kosmetik 
semacam parfum serta lipstik dan cuci tangan dengan 
sabun yang tidak berbau dikala uji bau. Panelis tidak 
terlatih hanya diperbolehkan memperhitungkan nilai 
daya terima melalui uji organoleptik yang simpel seperti 
kesukaan, namun tidak boleh digunakan untuk informasi 
uji pembedaan. Tiap-tiap panelis diberikan Biskuit 
Canavalia yang hendak diuji tingkatan warna, aroma, 
tekstur serta rasa19. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sifat Organoleptik 

Tujuan dilakukannya uji organoleptik guna 
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna, 
aroma, tekstur, dan rasa pada produk Biskuit Canavalia. 
Sifat organoleptik Biskuit Canavalia tidak jauh berbeda 
yaitu dari segi warna berwarna kuning kecoklatan, 
mempunyai rasa manis serta gurih dengan aroma langu 
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tepung kacang koro pedang tetapi aroma langu pada 
kacang koro pedang menurun karena adanya 
penambahan tepung maizena. Dari segi tekstur Biskuit 
Canavalia sedikit padat, tidak terlalu lembab dan tidak 
terlalu kering, tekstur pada Biskuit Canavalia tidak jauh 
berbeda dari setiap perlakuan. Tekstur adalah rasa 

tekanan yang dapat dipahami melalui mulut (pada waktu 
dikunyah, digigit, dan ditelan) atau melalui perabaan 
dengan jari20. Nilai rata-rata dan signifikansi hasil uji 
organoleptik Biskuit Canavalia dengan penambahan 
tepung kacang koro pedang dapat dilihat pada Tabel 3.

  
Tabel 3.  Nilai Rata-Rata dan Signifikansi Pengembangan Biskuit Canavalia Kaya Protein Berbahan Dasar Kacang Koro Pedang 

terhadap Daya Terima dan Kandungan Zat Gizi sebagai Makanan Tambahan Ibu Hamil untuk Pencegahan Stunting 

Parameter Uji Organoleptik 

Kontrol 
T0  

Perlakuan 
T1  

Perlakuan 
T2  p-value 

Mean ± SD Mean ± SD Mean ± SD 

Warna 3,59 ± 0,74 4,11 ± 0,74 4,51 ± 0,50 0,001* 

Aroma 3,58 ± 0,80 4,10 ± 0,80 4,58 ± 0,61 0,009* 

Tekstur 3,51 ± 0,73 3,71 ± 0,65 4,63 ± 0,48 0,012* 

Rasa 3,64 ± 0,91 3,72 ± 0,90 4,74 ± 0,43 0,000* 

Uji ANOVA; *) Signifikan jika p-value<0,05; T0: Kelompok perlakuan tanpa penambahan tepung kacang koro pedang pada 
Biskuit Canavalia (0 g); T1: Kelompok perlakuan dengan konsentrasi penambahan tepung kacang koro pedang 25 g pada 
Biskuit Canavalia; T2: Kelompok perlakuan dengan konsentrasi penambahan tepung kacang koro pedang 50 g pada Biskuit 
Canavalia 
 

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa sifat 
organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan 
rasa memiliki nilai p<0,05. Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan tepung kacang koro pedang berpengaruh 
terhadap sifat organoleptik Biskuit Canavalia. Parameter 
warna Biskuit Canavalia yang ditambahkan tepung 
kacang koro pedang pada perlakuan T0 dan T1 disukai 
dengan nilai rata-rata 3,59 dan 4,11 dijumlahkan menjadi 
4 yang tercatat pada skala nilai suka dan pada perlakuan 
T2 sangat disukai oleh panelis dengan rata-rata nilai 4,51 
dibulatkan menjadi 5 yaitu termasuk pada skala nilai 
sangat disukai. Parameter aroma Biskuit Canavalia yang 
ditambahkan tepung kacang koro pedang pada perlakuan 
T0 dan T1 disukai dengan rentang nilai rata-rata 3,58 

hingga 4,10 dijumlahkan menjadi 4 yang tercatat pada 
skala nilai suka dan pada perlakuan T2 sangat disukai oleh 
panelis dengan rata-rata nilai 4,58 dibulatkan menjadi 5 
tercatat pada skala skor nilai sangat disukai. Parameter 
tekstur Biskuit Canavalia yang ditambahkan tepung 
kacang koro pedang pada perlakuan T0, T1, dan T2 
tergolong sangat disukai dengan rentang nilai rata-rata 
3,51 hingga 4,63 dirangkum menjadi 5 yang tercatat pada 
skala nilai paling disukai. Parameter rasa Biskuit Canavalia 
yang ditambahkan tepung kacang koro pedang pada 
perlakuan T0, T1, dan T2 sangat disukai dengan kisaran 
nilai rata-rata 3,64 hingga 4,74 dijumlahkan menjadi 5 
yang tercatat pada skala nilai paling disukai.

 
Tabel 4.  Uji Lanjut Hasil Penelitian Pengembangan Biskuit Canavalia Kaya Protein Berbahan Dasar Kacang Koro Pedang 

terhadap Daya Terima dan Kandungan Zat Gizi sebagai Makanan Tambahan Ibu Hamil untuk Pencegahan Stunting 

Uji Lanjut 
Parameter Uji 
Organoleptik 

Perlakuan 

T0 T1  T2 

Tukey HSDα 

Warna 0,310 0,001 0,013 

Aroma 0,310 0,005 0,020 

Tekstur 0,106 0,006 0,030 

Rasa 0,100 0,005 0,015 

Uji Tukey; *) Signifikan jika p-value<0,05; g: gram; T0: Kelompok perlakuan tanpa penambahan tepung kacang koro pedang 
pada Biskuit Canavalia (0 g); T1: Kelompok perlakuan dengan konsentrasi penambahan tepung kacang koro pedang 25 g pada 
Biskuit Canavalia; T2: Kelompok perlakuan dengan konsentrasi penambahan tepung kacang koro pedang 50 g pada Biskuit 
Canavalia 

 
Berdasarkan uji lanjut diketahui bahwa perlakuan 

penambahan tepung kacang koro pedang 25 g dan 50 g 
(T1) menunjukkan beda yang nyata dimana p-value<0,05. 
Hal iniimembuktikan bahwa semakin banyak tepung 
kacang koro pedang yang ditambahkan pada pengolahan 
Biskuit Canavalia pada kelompok perlakuan T2 maka 
semakin baik sifat organoleptik yang dihasilkan bagi dari 
segi warna, aroma, tekstur dan rasa.  
 
Sifat Organoleptik (Warna)  

Warna adalah faktor yang sangat penting dalam 
pemahaman mutu dan daya terima pangan. Pada 
umumnya penilaian kualitas suatu bahan pangan 

berkaitan dengan warna, sebab warna terlihat terlebih 
dahulu. Warna merupakan aspek yang sangat penting 
untuk diperhatikan suatu hidangan, dalam seniitata saji, 
warna adalah satu-satunya faktor terpenting akan 
menentukan harga jual suatu hidangan, menggabungkan 
warna yang menarik dapat meningkatkan cita rasa pada 
hidangan16,21. Berdasarkan hasil penelitian substitusi 
tepung kacang koro pedang (canavalia ensiformis) 
terhadap sifat organoleptik Biskuit Canavalia sebagai 
makanan tambahan ibu hamil untuk pencegahan 
stunting dimana pada aspek warna pada kelompok T0 0 g, 
25 g dan 50 g dengan substitusi tepung kacang koro 
pedang disukai oleh panelis dengan skor berkisar (3,59- 
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4,51) dibulatkan menjadi 4 dan 5 yaitu termasuk dalam 
skala suka dan sangat suka. Berdasarkan rata-rata tingkat 
kesukaan warna, substitusi tepung kacang koro pedang 
50 g merupakannperlakuan yang paling populer. Biskuit 
Canavalia yang digunakan dalam penelitian ini memiliki 
warna kuning kecoklatan yang dihasilkan dari 
pencampuran tepung terigu, tepung maizena, tepung 
kacang koro pedang, margarine, dan kuning telur. 
Hasilnya, warna akhir biskuit menjadi kuning kecoklatan. 

Biskuit Canavalia dipanggang hingga berwarna 
cokelat keemasan dengan menggunakan api kecil atau 
dengan mengecek suhu oven hingga menunjukkan angka 
150°C. Karena biskuit diletakkan di atas loyang secara 
bersamaan dan diletakkan di loyang bawah, maka 
pinggiran loyang akan lebih cepat matang dibandingkan 
biskuit yang diletakkan di loyang atas, maka waktu 
pemasakan Biskuit Canavalia yang dihasilkan tidak sama. 
Pasalnya, oven hanya memiliki api bawah sehingga akan 
mempercepat pemasakan biskuit di loyang bawah. 
Biskuit Canavalia perlu dipanggang antara 30 dan 40 
menit. Warna yang dihasilkan pada setiap perlakuan 
biskuit berwarna kuning dan agak kecoklatan sehingga 
ada perbedaan nyata antara perlakuan 0 g, 25 g dan 50 g 
pada warna Biskuit Canavalia. 

Penilaian organoleptik ini dilakukan selama satu 
hari untuk penilaian warna dilakukan secara langsung 
pada saat sampel dibagikan kepada panelis dan 
memberikan nilai produk Biskuit Canavalia secara 
langsung pada kuesioner yang dibagikan. Pengamatan uji 
organoleptik ini dilakukan sampai dengan sampel produk 
yang telah dibagikan habis dan telah dinilai. Berdasarkan 
hasil penelitian Akyunin Tahun 2015 ditinjau dari warna 
brownies kukus, substitusi 20%, 30% dan 40% tepung 
kacang koro pedang menunjukkan kesukaan warna 
panelis lebih tinggi terdapat dalam substitusi 40% tepung 
kacang koro pedang20. Sedangkan pada penelitian 
Nursalma Tahun 2021 pada aspek warna dengan 
substitusi 75 g, 125 g dan 175 g tepung kacang koro 
pedang terhadap sifat organoleptik pie susu ditinjau dari 
segi warna, hasil menunjukkan bahwa panelis menyukai 
pie susu yang substitusi 75 g tepung kacang koro pedang, 
karena semakin banyak substitusi tepung kacang koro 
pedang pada produk pie susu mengakibatkan warna pie 
susu semakin gelap16. 
 
Sifat Organoleptik (Aroma)  

Aroma disebut juga bau, sering dikaitkan dengan 
zat yang dapat membangkitkan kesan akan suatu 
makanan hanya melalui baunya dan mempunyai 
pengaruh yang kuat dalam memicu rasa lapar. Aroma 
sering kali merupakan elemen yang memiliki berbagai 
kegunaan pada makanan, seperti memperbaiki 
kerusakan, meningkatkan nilai makanan, atau 
mempengaruhi persepsi konsumen terhadap hidangan22. 
Berdasarkan hasil penelitian substitusi tepung kacang 
koro pedang (Canavalia ensiformis) terhadap sifat 
organoleptik Biskuit Canavalia sebagai makanan 
tambahan ibu hamil untuk pencegahan stunting dimana 
pada aspek aroma pada kelompok T0 0 g (tanpa 
penambahan tepung kacang koro pedang) dengan skor 
(3,58) dibulatkan menjadi 4 termasuk dalam skala suka, 
perlakuan 25 g dengan skor (4,10) dibulatkan menjadi 4 
termasuk dalam skala suka dan perlakuan 50 g dengan 

skor (4,58) dibulatkan menjadi 5 termasuk dalam skala 
sangat suka. Berdasarkan rata-rata tingkat kesukaan 
terhadap aroma, perlakuan yang paling disukai adalah 25 
g dan 50 g substitusi tepung kacang koro pedang. 

Menurut penelitian Nursalma tahun 2021 
diketahui bahwa pada olahan makanan pie susu, jumlah 
pengganti tepung kacang koro pedang berkurang seiring 
bertambahnya jumlah tepung koro pedang yang 
digunakan. Pie susu dengan perlakuan tepung koro 
pedang 0% mempunyai nilai organoleptik paling besar16. 
Tidak terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 
substitusi tepung kacang koro 125% dan 175%, meskipun 
terdapat perbedaan antara perlakuan substitusi tepung 
kacang 0% dan 75%. Berdasarkan penelitian Akyunin 
tahun 2015, rata-rata nilai pada produk brownies kukus 
semua perlakuan yaitu (3,33) sampai (3,63) dan tergolong 
memiliki aroma yang khas brownies20. Nilai tertinggi 
diperoleh dari perlakuan (kontrol) sebesar 3,63, 
sedangkan nilai rata-rata terendah diperoleh dari 
perlakuan dengan konsentrasi substitusi tepung kacang 
koro pedang 30% sebesar 3,33. 

 
Sifat Organoleptik (Tekstur)  

Tekstur diartikan sebagai elemen evaluasi 
sensorik dengan sifat yang kompleks dan memiliki 
struktur bahan yang terdiri dari tiga komponen yaitu 
mekanis (kekerasan dan kekenyalan), geometri (berpasir 
dan beremah) dan mouthfeel (berminyak dan berair). 
Setiap bahan pangan mempunyai tekstur unik yang dapat 
digambarkan sebagai tingkat kekerasan, kelenturan, atau 
kerenyahan berdasarkan kondisi fisik, ukuran, dan bentuk 
sel yang dikandungnya23. Berdasarkan hasil penelitian 
terdapat perbedaan yang nyataaterhadap sifat 
organoleptik tekstur Biskuit Canavalia baik pada 
kelompok T0 0 g (tanpa penambahan tepung kacang koro 
pedang), kelompok perlakuan T1 (penambahan tepung 
kacang koro pedang sebanyak 25 g) dan kelompok 
perlakuan T2 (penambahan tepung kacang koro pedang 
sebanyak 50 g) dimana p-value = 0,012. Perbedaan 
tersebut dapat dilihat dari tekstur Biskuit Canavalia lebih 
padat dan lebih lembut dibandingkan dengan kelompok 
T0 0 g (tanpa penambahan tepung kacang koro pedang). 
Berdasarkan tingkat rata-rata kesukaan terhadap tekstur, 
panelis sangat menyukai kelompok perlakuan T2 yaitu 
penambahan tepung kacang koro pedang sebanyak 50 g 
dimana rerata skor yaitu 4,63 dibulatkan menjadi 5 
termasuk dalam skala sangat suka.  

Komponen utama tepung yang mempengaruhi 
permukaan adalah protein. Jika tepung dan air 
digabungkan, protein dalam tepung justru akan 
memisahkan gluten sehingga membuat adonan melar 
dan mengeluarkan gas. Jumlah gluten yang lebih sedikit 
membuat adonan kurang mampu menahan gas, sehingga 
pori-pori adonan menjadi lebih kecil. Setelah 
pemanggangan selesai, adonan akan menjadi keras 
karena adonan tidak mengembang dengan baik23. Pada 
penelitian Lestari tahun 2016, pada item roti tawar 
substitusi tepung kacang koro diberi perlakuan 5%, 10%, 
15%, 20%, 25% dan 30% yang menunjukkan bahwa 
substitusi tepung kacang koro pedang tidak berbeda 
nyata dalam kaitannya dengan substitusi tepung kacang 
kacang koro pedang 10% dan 15%, sedangkan perlakuan 
15% pada dasarnya berbeda dengan perlakuan 20%, 25% 
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dan 30%, dimana nilai uji organoleptik tertinggi yang 
paling tinggi terdapat pada perlakuan substitusi tepung 
kacang koro 5%. Tentunya semakin banyak tepung 
kacang koro yang digunakan maka permukaan rotinya 
akan semakin padat dan berbeda jauh dengan roti tawar 
pada umumnya23. 

Berdasarkan penelitian Akyunin tahun 2015, 
pada produk brownies kukus terhadap aspek tekstur 
substitusi tepung kacang koro pedang 20%, 30% dan 40% 
menghasilkan tingkat kesukaan nilai rata-rata semua 
perlakuan yaitu (3,38) sampai (3,67) akan tergolong 
dalam kategori tekstur basah dan padat20. Nilai rata-rata 
tekstur tertinggi diperoleh dari perlakuan substitusi 
tepung kacang koro pedang 20% sebesar (3,67) 
sedangkan nilai terendah diperoleh dari perlakuan 
substitusi tepung kacang koro pedang 40%. Dari 
penelitian Nursalma tahun 2021 temuan uji hedonik yang 
dilakukan terhadap produk makanan pie susu, perlakuan 
75% mempunyai nilai rerata panelis tertinggi terhadap 
pie susu dibandingkan tepung kacang pedang ditinjau 
dari tekstur. Menurut temuan uji statistik, semua 
perlakuan untuk pie susu berbeda secara signifikan satu 
sama lain16. 
 
Sifat Organoleptik (Rasa) 

Rasa merupakan hasil pengecapan yang meliputi 
rasa manis, asin, asam, dan pahit yang dihasilkan oleh 
bahan-bahan yang terdapat pada makanan17. 
Berdasarkan hasil penelitian substitusi tepung kacang 
koro pedang terhadap rasa biskuit Canavalia dimana 
pada perlakuan substitusi 25 g dan 50 g tepung kacang 
koro pedang mendapatkan nilai yang tinggi yakni 3,72 
sampai 4,74 dibulatkan menjadi 4 dan 5 termasuk dalam 
skala suka dan sangat suka dikarenakan rasa Biskuit 
Canavalia enak dan tidak terlalu manis sehingga disukai 
panelis, tetapi pada perlakuan kontrol 0 g (tanpa 
penambahan tepung kacang koro pedang) mendapatkan 
nilai terendah yakni 3,64 dibulatkan menjadi 4 termasuk 
dalam skala suka dikarenakan rasa pada Biskuit Canavalia 
terlalu manis sehingga panelis tidak terlau suka hal ini 
dikarenakan tidak ada penambahan dari tepung kacang 
koro pedang. 

Menurut penelitian Akyunin tahun 2015 pada 
produk brownies kukus terkait segi rasa substitusi tepung 
kacang koro pedang 0%, 20%, 30% dan 40% mengatakan 
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa brownies 

kukus nilai rata-rata tertinggi ditemukan pada substitusi 
20% dan 40% yakni (3,58) dalam kategori rasa manis dan 
pada nilai rata-rata terendah pada perlakuan 30% yakni 
(3,29) tapi tetap dalam kategori rasa manis20. Menurut 
penelitian Lestari tahun 2016 pada substitusi tepung 
kacang koro pedang pada produk roti tawar pada 
berbagai persentase (5%, 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%), 
perlakuan 5% mempunyai pengaruh paling besar dan 
skor rata-rata (4,90), sedangkan perlakuan 25% 
memperoleh nilai rata-rata terendah (3,23). Sedangkan 
perlakuan 10% tidak jauh berbeda dengan 5%, perlakuan 
15% berbeda nyata dengan perlakuan 20%, 25%, dan 
30%, dan perlakuan 5% tidak berbeda nyata dengan 10%. 
Perubahan sesungguhnya terjadi dengan penggunaan 
tepung kacang koro yang semakin banyak, sehingga 
menghasilkan roti tawar yang rasanya semakin tidak 
seperti roti tawar sebelumnya23. 

 
Uji Kandungan Zat Gizi 

Uji kandungan zat gizi pada produk Biskuit 
Canavalia ini dilakukan di Laboratorium Analitik 
Universitas Mataram. Perbandingan hasil uji 
Laboratorium antara Biskuit Canavalia pada kelompok T0 
(tanpa penambahan tepung kacang koro pedang) dengan 
substitusi tepung kacang koro pedang 25 g dan 50 g pada 
Biskuit Canavalia dapat dilihat pada Tabel 5. Metode yang 
digunakan dalam uji kandungan energi yaitu dengan 
menggunakan TKPI Tahun 2020 dengan metode empiris 
sebagai berikut27: 
 

Nilai Energi (g) = 
𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛 (𝑔)

100 𝑔
 x Nilai Energi Bahan (TKPI*) 

 
Keterangan: 
*) Nilai Energi (kalori/100 g bahan) 
 

Kemudian dilakukan tabulasi dan analisis secara 
deskriptif. Sedangkan untuk perhitungan nilai kandungan 
zat gizi protein menggunakan metode semi makro 
kjeldahl dan untuk kandungan zat gizi kalsium 
menggunakan metode AAS, metode terkemuka untuk 
analisis logam yang menggunakan proses pelarutan 
molekul menjadi atom (atomisasi) menggunakan energi 
dari api atau arus listrik, digunakan untuk menilai 
metodologi sampel27.

 
Tabel 5.  Hasil Uji Kandungan Zat Gizi Biskuit Canavalia per 100 g Pengembangan Biskuit Canavalia Kaya Protein Berbahan 

Dasar Kacang Koro Pedang terhadap Daya Terima dan Kandungan Zat Gizi sebagai Makanan Tambahan Ibu Hamil 
untuk Pencegahan Stunting 

Kode Sampel 
Energi 
(kkal) 

Kadar Protein 
(g) 

Kadar Lemak 
(mg) 

Kadar Karbohidrat 
(g) 

Kadar Kalsium 
(mg) 

T₀ 
T₁ 
T₂ 

437 
458 
479 

14,5 
20,2 
26,0 

21,54 
21,68 
21,82 

75,54 
76,63 
76,66 

119,7 
139,7 
159,7 

g: gram; kkal: kilo kalori; mg: mili gram; T0: Kelompok Perlakuan tanpa penambahan tepung kacang koro pedang (0 g); T1: 
Kelompok perlakuan penambahan tepung kacang koro pedang 5 g; T2: Kelompok Perlakuan penambahan tepung kacang 
koro pedang 50 g 
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Tabel 6. Komposisi Zat Gizi PMT Ibu Hamil menurut PermenKes RI Nomor 5 Tahun 2016 

Kandungan Zat Gizi menurut standar Permenkes RI Nomor 5 Tahun 2016 bagi Ibu Hamil 

Energi (kkal) Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat (g) Kalsium (mg) 

450 Minimum 10 Minimum 20 
Sukrosa Maksimum 20 

Serat Maksimum 5 
250-450 

g: gram; kkal: kilo kalori; mg: mili gram 
 

Berdasarkan tabel 5 dan 6 diketahui bahwa total 
energi (kkal) pada kelompok (T0) tanpa penambahan 
tepung kacang koro pedang sebanyak 437 kkal hal ini 
tidak sesuai dengan standar komposisi zat gizi makanan 
tambahan bagi ibu hamil menurut PermenKes RI Nomor 
5 Tahun 2016, dimana standar pemenuhan kalori PMT 
bagi ibu hamil yaitu sebesar 450 kkal11. Sedangkan total 
energi pada kelompok perlakuan penambahan tepung 
kacang koro pedang 25 g (T1) yakni sebanyak 458 kkal dan 
total energi pada kelompok pembuatan Biskuit Canavalia 
penambahan tepung kacang koro pedang 50 g sebanyak 
479 kkal, hal ini menunjukkan bahwa pemenuhan 
kebutuhan energi dari pemberian Biskuit Canavalia bagi 
ibu hamil sudah sesuai dengan standar komposisi zat gizi 
menurut PermenKes RI Nomor 5 tahun 2016 yaitu lebih 
dari 450 kkal. Kandungan energi Biskuit Canavalia 
tertinggi pada kelompok perlakuan T2 dengan 
penambahan 50 g tepung kacang koro pedang dengan 
nilai energi sebesar 479 kkal/100 g Biskuit Canavalia11. 

Untuk kandungan zat gizi protein untuk kelompok 
Biskuit Canavalia T0 (tanpa penambahan tepung kacang 
koro pedang) sebanyak 14,5 g/100 g Biskuit Canavalia, hal 
ini sudah memenuhi standar komposisi kandungan zat 
gizi protein makanan tambahan bagi ibu hamil, dimana 
berdasarkan standar PermenKes RI Nomor 5 tahun 2016 
pemenuhan kandungan protein pada makanan 
tambahan ibu hamil yaitu minimum 10 g11. Begitu juga 
dengan Biskuit Canavalia perlakuan penambahan tepung 
kacang koro 25 g (T1) dan 50 g (T2), dimana kandungan zat 
gizi protein dalam biskuit tersebut telah memenuhi 
standar kandungan zat gizi protein bagi makanan 
tambahan ibu hamil menurut PermenKes RI Tahun 2016, 
dimana masing-masing yaitu sebesar 20,2 g/100 g Biskuit 
Canavalia dan 26 g/100 g Biskuit Canavalia11. Untuk 
kandungan zat gizi karbohidrat pada biskuit canavalia 
baik T0, T1 maupun T2 telah memenuhi standar 
pemenuhan zat gizi karbohidrat bagi ibu hamil menurut 
PermenKes RI Tahun 2016, dimana kandungan 
karbohidrat yang dalam 1 buah Biskuit Canavalia yaitu 
sebanyak 75,54 g/100 g Biskuit Canavalia sampai dengan 
76,66 g/100 g Biskuit Canavalia. Untuk kandungan zat gizi 
kalsium pada Biskuit Canavalia baik perlakuan T0, T1 
maupun T2 belum memenuhi standar pemenuhan zat gizi 
kaslium bagi makanan tambahan Ibu Hamil, dimana 
kandungan kalsium masih dibawah 200 g yaitu masing-
masing sebesar 119,7 mg/100 g Biskuit Canavalia, 
139,7/100 g Biskuit Canavalia dan 159,7 mg/100 g Biskuit 
Canavalia sementara standar menurut PermenKes RI 
yaitu minimum 250 mg/100 g11.  
 
Kandungan Zat Gizi Energi pada Biskuit Canavalia  

Sumber utama bagi tubuh adalah energi yang 
digunakan untuk mendukung berbagai proses fisiologis 
termasuk sirkulasi dan sintesis protein. Asupan gula yang 
tinggi selama kehamilan dikaitkan dengan Berat Badan 
Lahir Rendah (BBLR), sehingga meningkatkan potensi 

kehamilan berdampak pada metabolisme tubuh dan 
menyebabkan peningkatan kebutuhan kalori. Ibu hamil 
trimester kedua dan ketiga yang mengalami keterbatasan 
energi akan mampu melahirkan anak dengan berat badan 
lahir rendah24. Wanita hamil memerlukan lebih banyak 
energi untuk mendukung pertumbuhan janin, plasenta, 
dan jaringan tubuh ibu, serta untuk mengimbangi 
peningkatan aktivitas metabolisme sebesar ±15% yang 
diperlukan untuk menjalani kehamilan yang sehat24. 

Analisis energi dari sampel Biskuit Canavalia 
menunjukkan bahwa kandungan energi tertinggi yaitu 
pada sampel T2 dengan substitusi tepung kacang koro 
pedang sebanyak 50 g dimana kandungan energinya 
sebanyak 479 kkal. Syarat mutu Standar Nasional 
Indonesia (SNI) 2973:2011 menyatakan bahwa kadar 
energi biskuit minimal 450 kkal per 100 g dan 
berdasarkan PermenKes RI Nomor 5 Tahun 2016, dimana 
standar pemenuhan kalori PMT bagi ibu hamil yaitu 
sebesar 450 kkal11. Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan tepung kacang koro pedang pada Biskuit 
Canavalia dapat menambah kadar nilai gizi yang terdapat 
pada Biskuit Canavalia sehingga dapat memenuhi standar 
nilai energi bagi makanan tambahan ibu hamil. 
 
Kandungan Zat Gizi Protein pada Biskuit Canavalia  

Melalui aktivasi sintesis protein, protein 
merupakan makronutrien yang sangat penting untuk 
pembentukan enzim, hormon, elemen struktural, dan 
sistem kekebalan tubuh. Penelitian terbaru menunjukkan 
bahwa proses biologis dalam produksi lipid dan 
pemanjangan tulang bergantung pada protein yang 
mengandung asam amino, dan insulin-like growth factor 
(IGF), yang mengatur konsumsi protein, penting untuk 
mengendalikan pertumbuhan. Untuk perkembangan 
janin dan embriogenesis, yang diperlukan untuk 
kelahiran yang sehat, ibu hamil harus mengonsumsi 
banyak protein. Gizi yang berlebihan juga dapat dicapai 
karena terlalu banyak konsumsi protein dan energi dapat 
meningkatkan kematian janin25. Asupan protein yang 
tidak mencukupi pada masa kehamilan dapat 
mengganggu pertumbuhan janin dalam kandungan 
sehingga berujung pada BBLR, dan sebaliknya8,26. 

Analisis protein dari sampel Biskuit Canavalia 
menunjukkan bahwa kandungan protein tertinggi yaitu 
pada sampel T2 penambahan tepung kacang koro pedang 
50 g dimana kandungan proteinnya sebanyak 26 g/100 g 
Biskuit Canavalia. Kadar protein ini adalah target dalam 
pembuatan Biskuit Canavalia dengan berbahan kacang 
koro pedang dan memiliki kadar protein cukup tinggi dan 
dapat dipergunakan sebagai pembuatan Biskuit 
Canavalia sebagai makanan tambahan ibu hamil dengan 
kandungan protein tinggi, dimana dengan semakin 
banyaknya penambahan tepung kacang koro pedang 
maka semakin banyak kadar protein pada Biskuit 
Canavalia. Berdasarkan syarat mutu SNI biskuit 
2973:2011 pada kadar protein minimum sebanyak 9%. 
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Hasil kadar protein dari ketiga perlakuan telah memenuhi 
syarat SNI biskuit dan juga telah memenuhi standar 
PermenKes RI Nomor 5 Tahun 2016, dimana standar 
pemenuhan protein PMT bagi ibu hamil yaitu sebesar 10 
g/100 g. Berdasarkan TKPI, 2017 diketahui bahwa 
kandungan zat gizi protein pada 100 g kacang koro 
pedang sebanyak 20,5 g dan setelah diolah menjadi 
Biskuit Canavalia menjadi 26 g, dapat diartikan bahwa 
penambahan tepung kacang koro dapat membantu 
meningkatkan nilai gizi protein pada Biskuit Canavalia11. 
 
Kandungan Zat Gizi Kalsium pada Biskuit Canavalia  

Salah satu mineral yang paling banyak terdapat 
dalam tubuh manusia adalah kalsium, yang membentuk 
lebih dari 99% tulang di tubuh. Pembentukan struktur 
tulang, pemeliharaan potensi membran sel, transduksi 
sinyal antara reseptor hormon, rangsangan 
neuromuskular, integritas membran sel, dan cadangan 
kalsium tubuh hanyalah beberapa proses fisiologis di 
mana kalsium berperan penting24. Kalsium sangatlah 
penting bagi proses biologis di dalam tubuh, seperti 
aktivitas hormon dan enzim dalam pembentukan tulang 
dan kontraksi otot. Hal ini dapat mempengaruhi ibu dan 
bayinya dan mengakibatkan osteopenia, tremor, 
parestesia, kram otot, tetanus, perkembangan janin 
terhambat, berat badan lahir rendah, dan mineralisasi 
janin yang buruk jika wanita hamil mengonsumsi kalsium 
melebihi yang disarankan. Janin menyimpan hingga 28,2 
g kalsium selama kehamilan, dan 80% dari jumlah 
tersebut diperoleh pada trimester ketiga, yaitu saat janin 
paling membutuhkan kalsium untuk 
pertumbuhannya24,25,26. Analisis kalsium dari sampel 
Biskuit Canavalia menunjukkan bahwa kandungan 
kalsium tertinggi yaitu pada sampel T2 substitusi tepung 
kacang koro pedang 50 g dimana kandungan kalsiumnya 
sebanyak 159,7 mg/100 g. Berdasarkan standar 
PermenKes RI Nomor 5 Tahun 2016, standar pemenuhan 
kalsium PMT bagi ibu hamil yaitu sebesar 250 sampai 
dengan 450 mg/100 g dan berdasarkan TKPI, 2017 
diketahui bahwa kandungan zat gizi kalsium pada 100 g 
kacang koro pedang sebanyak 150 mg, namun setelah 
diolah menjadi Biskuit Canavalia menjadi 159,7 mg/100 
g11. 
 
KESIMPULAN 

Penambahan tepung kacang koro pedang pada 
proses pembuatan Biskuit Canavalia berpengaruh 
terhadap sifat organoleptik Biskuit Canavalia meliputi 
warna, aroma, tekstur, dan rasa terbaik pada perlakuan 
T2 penambahan tepung kacang koro pedang 50 g. 
Penambahan tepung kacang koro pedang berpengaruh 
nyata terhadap peningkatan kandungan zat gizi Biskuit 
Canavalia, dimana kandungan zat gizi terbaik terdapat 
pada perlakuan penambahan tepung kacang koro pedang 
50 g (T2) meliputi Energi 479 kkal, Protein 26 g, Lemak 
21,82 g Karbohidrat 76,66 g serta Kalsium 159,7 mg. 
Disarankan bagi ibu hamil KEK dapat mengonsumsi 
sebanyak 1 ½ buah Biskuit Canavalia di setiap selingan 
pagi maupun sore sehingga memenuhi kecukupan zat gizi 
ibu hamil sehingga diharapkan dapat mencegah 
terjadinya masalah gizi terutama stunting pada bayi dan 
balitanya. 
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