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Abstrak
Biskuit bayi merupakan makanan pendamping air susu ibu (MPASI) yang dikonsumsi dengan 

penambahan air, susu, dan atau dikonsumsi langsung oleh bayi berusia >6 bulan. MPASI mengandung 
karbohidrat, protein, lemak, dan nutrisi lainnya. Upaya diversifikasi biskuit bayi dilakukan dengan 
memanfaatkan tepung jagung manis (TJM) yang mengandung karbohidrat dan vitamin A sebagai alternatif 
pengganti tepung terigu. Protein berkontribusi dalam pertumbuhan bayi, sehingga kecukupannya dalam 
MPASI perlu dipenuhi melalui penambahan tepung kacang merah (TKM) dan tepung ikan gabus (TIG). 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula terbaik penambahan TJM, TKM, dan TIG dalam 
pembuatan biskuit bayi berdasarkan parameter fisikokimia dan sensori. Biskuit bayi dihasilkan melalui 
penambahan tepung jagung manis, tepung kacang merah, dan tepung ikan gabus, yaitu F1 (kontrol), F2 
(30:8:2), F3 (30:6:4), F4 (30:4:6), dan F5 (30:2:8). Parameter fisikokimia yang diamati meliputi analisis daya 
serap air, kelarutan, proksimat, kadar vitamin A, kalori, dan angka kecukupan gizi (AKG). Analisis sensori 
dilakukan untuk parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penurunan jumlah TKM dan peningkatan jumlah TIG menyebabkan peningkatan kadar air, abu, protein, 
dan vitamin A, serta penurunan daya serap air, kelarutan, kadar lemak, karbohidrat, dan kalori pada biskuit 
bayi. Biskuit bayi perlakuan F2 menunjukkan daya serap air 3,88±0,14 g/g, kelarutan 43,47±0,87%, nilai 
kalori 450,96 kkal, dan angka kecukupan gizi tertinggi 56,37% serta paling disukai panelis untuk semua 
parameter (warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall). 
Kata kunci: diversifikasi, fisikokimia, kalori, MPASI, sensori

The characteristics of baby biscuits with the addition of sweet corn flour, red bean 
flour, and snakehead fish flour

Abstract
Baby biscuit, commonly referred to as weaning food (MPASI), is a type of dietary supplement that is 

typically consumed by babies aged >6 months, with the addition of water, milk, or directly.MPASI is a food 
product that comprises carbohydrates, proteins, fats, and other essential nutrients. The goal of diversifying 
baby biscuits is to provide healthier and more varied options for infants. Sweet corn flour (TJM), which 
is rich in carbohydrates and vitamin A, is used as an alternative to wheat flour to create more nutritious 
biscuits for babies. Protein is essential for the development of the baby, and it is crucial to ensure an adequate 
supply of protein in MPASI by incorporating red bean flour (TKM) and snakehead fish meal (TIG). The 
research objective of this study was to identify the optimal formula for incorporating TJM, TKM, and TIG 
into baby biscuits by examining their physicochemical and sensory characteristics.The creation of baby 
biscuits involved the addition of TJM, TKM, and TIG, resulting in six different formulations: F1 (control), F2 
(30:8:2), F3 (30:6:4), F4 (30:4:6), and F5 (30:2:8). The following physicochemical parameters were analyzed: 
water absorption capacity, solubility, proximate analysis, vitamin A levels, caloric content, and calculation of 
dietary recommendations. The findings of the study on sensory analysis, which considered the parameters 
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PENDAHULUAN
Indonesia merupakan negara dengan 

populasi anak ke-empat terbesar di dunia 
(80 juta jiwa) dan lebih dari separuh anak 
Indonesia tersebar di 5 provinsi (Jawa Barat, 
Jawa Timur, Jawa Tengah, Sumatera Utara, 
dan Banten) (United Nations Children’s 
Fund [UNICEF], 2020). Populasi anak yang 
besar memicu kesulitan pemerataan akses 
layanan dasar salah satunya kecukupan gizi. 
Pemenuhan kecukupan gizi harus optimal 
sejak 1.000 hari pertama kehidupan (HPK) 
terhitung sejak janin usia 0 hari hingga 
bayi usia ±2 tahun (Nugraheni et al., 2014). 
Optimalisasi gizi pada 1.000 HPK merupakan 
titik kritis yang esensial untuk menanggulangi 
masalah gizi bayi dan balita yang dapat 
dilakukan melalui pola makan gizi seimbang 
ibu hamil, pemberian ASI, dan makanan 
pendamping ASI (MPASI) yang tepat untuk 
bayi (Ayuningtyas et al., 2022; Kemenkes, 
2022).

Kecukupan gizi 1.000 HPK yang 
tidak optimal dapat memicu kondisi tengkes 
yang menyebabkan bayi dan balita bertubuh 
pendek, meningkatkan risiko kematian, defisit 
fungsi kognitif hingga perkembangan motorik 
yang buruk (Manggala et al., 2018; Abdullah 
et al., 2023). ASI tidak mampu menyokong 
kebutuhan energi bayi usia >6 bulan akibat 
peningkatan kebutuhan energi sebesar 24-
30%, sehingga bayi rawan mengalami kurang 
gizi yang berdampak pada melemahnya daya 
tahan tubuh jika tidak diberikan MPASI yang 
tepat (Flora, 2021; Rismayani et al., 2023). 
MPASI harus padat gizi seimbang, kaya 
energi, mengandung protein yang cukup, 
kadar lemak berimbang, dan mudah dicerna 
oleh sistem pencernaan bayi (Listyoningrum 
& Harijono, 2015). MPASI dapat berbentuk 
biskuit yang diproses melalui pemanggangan. 

Biskuit bayi beberapa bertekstur padat, namun 
dapat dilumatkan dengan penambahan air 
atau susu. Biskuit MPASI harus mengandung 
energi minimum 400 kkal/100 g, protein 
minimal 8-12 g/100 g, dan vitamin A 250-
700 mcg/100 g (Badan Standardisasi Nasional 
[BSN], 2005).

Biskuit bayi umumnya terbuat dari 
tepung terigu sebagai sumber karbohidrat 
dengan tambahan nutrisi makro dan mikro 
lainnya (Kristianto, 2022). Adaptasi iklim, 
nilai ekonomi tanaman sayur yang tinggi, 
dan faktor lainnya menjadi kendala dalam 
budi daya gandum sebagai bahan baku 
tepung terigu sejak tahun 2007. Oleh sebab 
itu, budi daya gandum di Indonesia tersisa 
±25 ha dari luas awal 150 ha yang tersebar di 
daerah Pasuruan, Probolinggo, dan beberapa 
daerah lainnya (Budiarti, 2005; Suwarti & 
Syafruddin, 2016). Lahan produksi gandum 
yang semakin kecil menyebabkan tidak 
tercukupinya kebutuhan dalam negeri yang 
terus meningkat (Wirawan et al., 2013). 
Upaya diversifikasi pangan diperlukan melalui 
penganekaragaman bahan pokok yang 
melibatkan bahan pangan lain dengan nutrisi 
yang serupa (Pitaloka et al., 2021; Wulandari 
et al., 2019). Bahan pangan lokal yang dapat 
dimanfaatkan dalam produksi biskuit bayi 
sebagai sumber karbohidrat selain tepung 
terigu, yaitu jagung manis. Jagung manis (per 
100 g jagung mentah) mengandung 73,7 g 
karbohidrat, 355 kalori, 9,2 g protein, 12 g air, 
10 mg kalsium, 510 SI vitamin A, dan 0,38 mg 
vitamin B (Agustina et al., 2023; Diyah et al., 
2016).

Biskuit bayi harus mengandung protein 
yang cukup untuk mendukung pertumbuhan 
dan pemeliharaan sel tubuh bayi, sehingga 
diperlukan sumber protein nabati, hewani atau 
keduanya dalam produksi biskuit bayi. Kacang 

of color, aroma, taste, texture, and overall characteristics, demonstrated that reducing the amount of TKM 
and increasing the amount of TIG led to an increase in moisture content, ash content, protein content, and 
vitamin A content in baby biscuits. Conversely, it resulted in a decrease in the water absorption capacity, 
solubility, fat content, carbohydrate content, and calorie content. According to the results obtained through 
the use of F2 treatment on baby biscuits, these biscuits exhibited a water absorption capacity of 3.88 ± 0.14 
g/g, a solubility of 43.47 ± 0.87%, a calorific value of 450.96 kcal, and a dietary recommendation of 56.37%, 
all of which were deemed to be the highest among the panelists for all parameters including color, aroma, 
taste, texture, and overall preference.

Keyword: calorie, diversification, physicochemical, sensory, weaning food
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merah (Phaseolus vulgaris L.) sebagai sumber 
protein nabati memiliki kadar protein sebesar 
23,1 g/100 g dan dilengkapi karbohidrat 
kompleks, serat, vitamin B, folasin, tiamin, 
kalsium, fosfor, dan zat besi (Kemenkes, 2005). 
Kacang merah mengandung zat besi dan 100 g 
kacang merah dapat memenuhi kebutuhan zat 
besi pada wanita hingga 30-50%. Pemanfaatan 
kacang merah dalam bentuk tepung mulai 
dilakukan pada produksi biskuit (makanan 
tambahan) untuk wanita hamil, sebagai upaya 
mencegah kondisi anemia defisiensi besi yang 
dapat menganggu perkembangan janin dan 
dampak jangka panjang lainnya salah satunya 
kondisi anak tengkes (Qudsy et al., 2018).

Ikan gabus segar mengandung protein 
sebesar 19,26% dan ikan yang dikeringkan 
79,9% (Sari et al., 2014). Tepung ikan gabus 
dapat ditambahkan pada beragam pengolahan 
produk pangan untuk meningkatkan nilai 
tambah dan gizi. Tepung ikan gabus dapat 
dijadikan produk pangan sebagai upaya 
diversifikasi sumber protein hewani. Tepung 
ikan gabus dilaporkan telah dijadikan bahan 
baku dalam produksi mi kering (Anggraini, 
2015), kerupuk ikan (Alkhamdan & Husain, 
2022; Yuliani et al., 2018), biskuit bayi 
(Susyani et al., 2022; Salampessy et al., 2024), 
cendol instan (Dewita et al., 2023), dan 
imunomodulator (Niga et al., 2022). 

Biskuit balita berbahan dasar tepung 
sagu dengan penambahan 10% tepung ikan 
gabus memiliki karakteristik sensori dan 
kimia terbaik yaitu 4,43% kadar air, 0,95% 
abu, 11,75% protein, 15,04% lemak, 3,05% 
serat pangan, dan 64,76% karbohidrat (Dara 
et al., 2023). Biskuit bayi berbahan dasar 
tepung ubi kuning dengan penambahan 25% 
tepung ikan gabus memiliki karakteristik 
kimia terbaik yakni 7,01% kadar air, 1,28% 
abu, 11,88% protein, 14,63% lemak, 81,17% 
karbohidrat, 435,9 kkal energi, dan 67,57 RE 
vitamin A (Kahar et al., 2022). Kandungan 
karbohidrat yang tinggi dan adanya vitamin 
A pada jagung manis, serta protein yang 
tinggi pada kacang merah dan ikan gabus 
menunjukkan potensi yang besar dari bahan 
pangan lokal untuk dijadikan bahan baku 
alternatif dalam produksi biskuit bayi. Tujuan 
penelitian adalah untuk menentukan formula 

terbaik penambahan tepung jagung manis, 
tepung kacang merah, dan tepung ikan gabus 
dalam menghasilkan biskuit bayi berdasarkan 
parameter fisikokimia dan sensori.

BAHAN DAN METODE
Pembuatan Tepung Jagung Manis

Biji jagung manis diperoleh dari 
Pasar Legi, Surakarta dengan umur panen 
69-82 hari setelah tanam dengan kadar gula 
tinggi dan kadar pati rendah (Fitri, 2020). 
Pembuatan tepung jagung manis mengacu 
pada metode penelitian Sari et al. (2018) 
dengan modifikasi pada penggunaan suhu 
dan waktu pengeringan. Prosedur diawali 
dengan pemisahan biji jagung manis dari 
bonggol dan dilanjutkan tahap pencucian. 
Biji jagung manis bersih dikeringkan dengan 
cabinet dryer (10 jam, suhu 60oC). Biji jagung 
manis kering dihaluskan menggunakan 
blender dan diayak dengan saringan 80 mesh 
untuk menghasilkan tepung jagung manis. 
Tepung jagung manis dimasukkan ke dalam 
wadah kering dan kedap udara lalu disimpan 
pada suhu ruang sampai tahap pembuatan 
biskuit bayi. 

Pembuatan Tepung Ikan Gabus
Ikan gabus diperoleh dari Depo Ikan 

Segar, Surakarta (umur panen 7-8 bulan; 
berat 350-500 g/ekor). Pembuatan tepung 
ikan gabus mengacu pada penelitian Sari et al. 
(2014) dengan modifikasi pada penggunaan 
suhu dan waktu pengeringan. Ikan gabus 
dibersihkan dari tulang, sisik, isi perut, ekor, 
dan kepalanya. Bagian tubuh ikan gabus 
dicuci dan ditiriskan. Ikan gabus bersih 
direndam air perasan jeruk nipis selama 15 
menit dan dikukus menggunakan panci baja 
nirkarat (30 menit, suhu 100oC). Ikan gabus 
kukus kemudian dipisahkan dari bagian kulit 
dan dikecilkan ukurannya secara manual 
(suwir). Daging ikan suwir dikeringkan pada 
cabinet dryer (5 jam, suhu 55oC). Daging ikan 
gabus suwir kering dihaluskan menggunakan 
blender dan diayak (80 mesh) untuk 
menghasilkan tepung ikan gabus. Tepung ikan 
gabus dimasukkan ke dalam wadah kedap 
udara dan disimpan pada suhu ruang sampai 
digunakan. 
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Pembuatan MPASI Biskuit Bayi
Pembuatan biskuit bayi mengacu pada 

Aini & Wirawani (2013) yang dimodifikasi 
pada tahap pemipihan adonan dan pemilihan 
suhu serta waktu pemanggangan. Tahap awal 
produksi biskuit bayi, yaitu pencampuran gula 
halus dan margarin menggunakan mikser 
berkecepatan sedang. Adonan yang telah 
tercampur ditambahkan kuning telur dan 
diaduk menggunakan mikser berkecepatan 
sedang hingga adonan mengembang. Adonan 
ditambahkan bahan baku lainnya, yaitu susu 
skim bubuk, baking powder, tepung terigu, 
tepung jagung manis, tepung ikan gabus, dan 
tepung kacang merah yang diperoleh dari 
Yogyakarta (Merek:  Hasil Bumiku). Adonan 
biskuit yang sudah kalis dipipihkan dan 
dicetak hingga bentuk seragam. Hasil cetakan 
adonan disusun pada loyang yang telah diolesi 
margarin lalu dioven pada suhu 150oC selama 
20-25 menit. Biskuit bayi yang dihasilkan 
kemudian dimasukkan ke dalam wadah 
kering dan kedap udara serta disimpan pada 
suhu ruang hingga tahap analisis karakteristik 
fisikokimia dan sensori dilakukan. Formulasi 
biskuit bayi berdasarkan perbedaan jumlah 
tepung jagung manis, tepung kacang merah, 
dan tepung ikan gabus dapat dilihat pada 
Table 1. 

Karakterisasi MPASI Biskuit Bayi
Analisis MPASI biskuit bayi meliputi 

analisis fisik, kimia, dan sensori. Analisis 
karakteristik fisik meliputi analisis daya serap 
air dan kelarutan (Fardiaz, 1992). Analisis 
karakteristik kimia meliputi analisis kadar 
air metode thermogravimetri, kadar abu 
metode pengabuan, kadar lemak metode 
ekstraksi soxhlet, kadar protein metode 
kjeldhal (AOAC, 2005), kadar karbohidrat 
metode by difference, kadar vitamin A metode 
spektrofotometri UV-Vis (Widyatmoko et al., 
2016), analisis kalori dan perhitungan angka 
kecukupan gizi (AKG) metode konversi (Aini 
& Wirawani, 2013). Analisis sensori terhadap 
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
overall dengan skala: 1 = sangat tidak suka; 2 
= tidak suka; 3 = netral; 4 = suka; 5 = sangat 
suka (Setyaningsih et al., 2010). Analisis 
sensori melibatkan 30 panelis wanita dewasa 
dan ibu yang memiliki balita serta tidak alergi 
terhadap bahan baku biskuit bayi (Konyole et 
al., 2012). 

Analisis Data 
Rancangan percobaan penelitian yang 

diterapkan, yaitu rancangan acak lengkap 
(RAL) satu faktor, yakni variasi formula 
tepung jagung manis, tepung kacang merah, 
dan tepung ikan gabus. Data dianalisis dengan 

Table 1 The formula of baby biscuits with the addition of sweet corn flour, red bean flour, and 

Materials (g) F1 F2 F3 F4 F5
Wheat flour 100 60 60 60 60
Sweet corn flour - 30 30 30 30

Red bean flour - 8 6 4 2

Snakehead fish flour - 2 4 6 8

Sugar 20 20 20 20 20

Margarine 30 30 30 30 30

Skim milk 10 10 10 10 10

Egg yolk 40 40 40 40 40

Baking powder 1 1 1 1 1

Tabel 1 Formula biskuit bayi dengan penambahan tepung jagung manis, tepung kacang merah, 
snakehead fish flour

dan tepung ikan gabus
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metode One Way Analysis of Variances 
(ANOVA) untuk mengetahui ada atau 
tidaknya perbedaan pada setiap perlakuan. 
Apabila hasil menunjukkan perbedaan 
signifikan antar perlakuan maka dilanjutkan 
uji beda nyata Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) α=5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Fisik MPASI Biskuit 
Bayi

Karakteristik fisik yang dianalisis pada 
produk akhir MPASI biskuit bayi ialah daya 
serap air dan kelarutan (Table 2). Perlakuan 
penambahan tepung jagung manis, tepung 
kacang merah, dan tepung ikan gabus dalam 
produksi biskuit bayi tidak berpengaruh 
signifikan terhadap daya serap formulasi F2 – 
F5, sehingga hanya F1 (kontrol) yang memiliki 
nilai daya serap air berbeda signifikan. Daya 
serap air biskuit bayi hasil penelitian ini 
berkisar antara 3,74-4,28 g/g. Nilai kelarutan 
setiap formulasi berbeda signifikan, sehingga 
F2-F5 yang diberi perlakuan penambahan 
tepung jagung manis, tepung kacang merah, 
dan tepung ikan gabus memiliki nilai kelarutan 
yang berbeda signifikan dibandingkan kontrol 
(F1). Kelarutan tertinggi pada formula F1 
(46,42%) dan kelarutan terendah pada formula 
F5 (38,39%). Semakin rendah penambahan 
tepung kacang merah dan semakin tinggi 
penambahan tepung ikan gabus, nilai 
kelarutan semakin menurun. 

Daya serap air biskuit bayi hasil 
penelitian ini berkisar 3,74-4,28 g/g dan telah 

berada pada kisaran daya serap air biskuit 
bayi penelitian sebelumnya yaitu 3,60-6,20 
g/g (Kusumaningrum & Rahayu, 2007). Daya 
serap air bubur bayi berbahan dasar tepung 
tempe koro glinding, tepung beras merah, 
dan tepung labu kuning sebesar 3,06-3,73 g/g 
(Farida et al., 2016). Daya serap air produk 
dipengaruhi oleh interaksi protein dengan 
air, kadar air bahan, kelarutan tepung, ukuran 
partikel, dan perbedaan karakteristik kimia 
pada bahan (Nurmiati et al., 2020; Ntau et al., 
2017).

Daya serap air bahan pangan menurun 
ketika kadar air bahan terlalu tinggi akibat 
porositasnya semakin sedikit, sehingga difusi 
air yang masuk ketika proses rehidrasi menjadi 
lebih lambat dan proses rehidrasi terhambat 
(Listyoningrum & Harijono, 2015; Prabowo, 
2010). Hal tersebut sesuai dengan data 
Table 2 yang menunjukkan kecenderungan 
penurunan nilai daya serap air seiring dengan 
peningkatan jumlah tepung ikan gabus. Kadar 
air tepung ikan gabus diketahui lebih tinggi 
daripada tepung jagung manis dan tepung 
kacang merah. Kadar air tepung jagung manis 
sebesar 5,38-6,01% (Augustyn, 2019), tepung 
kacang merah sebesar 8,35% (Pangastuti et al., 
2013), sedangkan tepung ikan gabus sebesar 
13,61 % (Sari et al., 2014). 

Daya serap yang baik menunjukkan 
waktu rehidrasi yang lebih singkat sehingga 
produk lebih cepat menyerap air. Semakin 
rendah daya serap air maka biskuit bayi 
semakin sukar larut, dan waktu penyeduhan 
menjadi lebih lama (Farida et al., 2016). Nilai 

Table 2 Physical characteristics of baby biscuits with the addition of sweet corn flour, red bean 

Formula treatment Water absorption 
capacity (g/g)

Solubility 
(%)

F1 (control) 4.28±0.17b 46.42±0.77e

F2 (30: 8: 2) 3.88±0.14a 43.47±0.87d

F3 (30: 6: 4) 3.86±0.08a 41.33±0.86c

F4 (30: 4: 6) 3.81±0.12a 39.41±0.80b

F5 (30: 2: 8) 3.74±0.04a 38.39±0.86a

Tabel 2 Karakteristik fisik biskuit bayi dengan penambahan tepung jagung manis, tepung kacang 
flour, and snakehead fish flour

merah, dan tepung ikan gabus

The followed different letter showed statistically significant 
difference (p<0.05)
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daya serap air biskuit bayi sangat bervariasi 
tergantung karakteristik kimia bahan baku. 
Oleh sebab itu, nilai daya serap air beberapa 
formula biskuit bayi dapat dibandingkan satu 
sama lain untuk memperoleh formula dengan 
nilai daya serap air rata-rata (tidak terendah 
dan tidak tertinggi). Penurunan daya serap 
air biskuit bayi berpengaruh pada tingkat 
kekerasan produk karena akan sulit dicerna 
bayi. Daya serap air memengaruhi sifat kamba 
dan membuat bayi cepat kenyang karena 
volume lambungnya relatif kecil (Husain et 
al., 2020; Lumentut, 2018).

Kelarutan merupakan ukuran 
konstituen yang larut dalam makanan dan 
berhubungan dengan komposisi bahan 
(Pangastuti et al., 2013). Data Table 2 
menunjukkan nilai kelarutan pada semua 
sampel biskuit bayi berkisar 38,39-46,42%. 
Hasil ini sesuai dengan nilai kelarutan 
MPASI berbahan tepung kacang hijau dan 
tepung jagung pratanak, yaitu 37,02-39,78% 
(Listyoningrum & Harijono, 2015). Kelarutan 
MPASI komersial (merek Milna), yaitu 
39,72% (Husna et al., 2012). Nilai kelarutan 
biskuit bayi formula F2 hingga F5 mengalami 
penurunan yang diduga terjadi akibat 
penurunan jumlah tepung kacang merah 
dan peningkatan tepung ikan gabus. Kadar 
air tepung ikan gabus sebesar 13,61% lebih 
tinggi daripada tepung kacang merah 8,35% 
(Pangastuti et al., 2013; Sari et al., 2014). Kadar 
air yang tinggi memicu peningkatan partikel-
partikel larut air sehingga terdispersi dan 
menyebabkan bahan lebih sukar menyebar 
di air (sukar larut). Bahan akan cenderung 
melekat sehingga pori-pori gagal terbentuk 
dan tidak dapat menyerap air secara optimal 
(Purwanto et al., 2013; Saputro et al., 2015). 

Kelarutan bahan berbanding lurus 
dengan daya serap airnya (Listyoningrum & 
Harijono, 2015; Pangesti et al., 2014). Table 
2 menunjukkan kecenderungan penurunan 
nilai daya serap air seiring dengan penurunan 
yang signifikan dari nilai kelarutan, begitupula 
sebaliknya. Produk MPASI diharapkan 
memiliki kelarutan yang tidak mendekati 
100% karena produk akan larut air secara 
sempurna dan menyebabkan bayi tidak 
terlatih memakan makanan padat (Anam et 
al., 2019).

Karakteristik Kimia MPASI Biskuit 
Bayi

 Karakteristik kimia biskuit bayi yang 
dianalisis pada penelitian ini, yaitu kadar air, 
abu, lemak, protein, karbohidrat, vitamin 
A, dan kalori. Analisis kimia dilakukan 
untuk mengetahui formula biskuit bayi 
yang memiliki karakteristik sesuai standar. 
Karakteristik kimia biskuit bayi dapat dilihat 
pada Table 3.

Proses pengolahan bahan pangan dapat 
memengaruhi komposisi kimia produk akhir 
(Karisma, 2014). Perbedaan variasi formula 
tepung jagung manis, tepung kacang merah, 
dan tepung ikan gabus berpengaruh terhadap 
kadar air biskuit bayi. Formula F1 (control) dan 
F2 berbeda signifikan dibandingkan formula 
lainnya. Penambahan tepung jagung manis, 
tepung kacang merah, dan tepung ikan gabus 
meningkatkan kadar air biskuit bayi yang 
ditunjukkan dengan kecenderungan nilai yang 
lebih besar pada F2-F5 dibandingkan kontrol 
(F1). Kandungan air pada tepung jagung 
manis, tepung kacang merah, dan tepung ikan 
gabus memengaruhi kadar air produk akhir. 
Kadar air pada jagung manis sebesar 12 g 
(Diyah et al., 2016) sedangkan pada tepung 
jagung manis sebesar 5,38-6,01 % (Augustyn, 
2019). Kadar air tepung ikan gabus 13,61%  
(Sari et al., 2014) dan tepung kacang merah 
8,35% (Pangastuti et al., 2013). Oleh sebab itu, 
pengaplikasian ketiganya dalam suatu proses 
pembuatan produk akan menghasilkan kadar 
air yang lebih tinggi dibandingkan produk 
tanpa bahan-bahan tersebut.

Hasil penelitian juga menunjukkan 
bahwa peningkatan jumlah tepung ikan 
gabus dan penurunan jumlah tepung kacang 
merah pada F2-F5 cenderung meningkatkan 
kadar air biskuit bayi. Hal ini terjadi karena 
kandungan protein tepung ikan gabus (74%) 
lebih besar dibandingkan kacang merah 
(23,1%) (Kemenkes, 2005; Nadimin & 
Lestari, 2019). Peningkatan jumlah bahan 
baku berprotein tinggi memicu peningkatan 
kadar air produk (Fitria & Prameswari, 2022). 
Interaksi air dengan protein dan sebaliknya 
berpengaruh terhadap tekstur, warna, dan 
sensori produk pangan yang mengandung 
protein (Zayas, 1997). Hal ini disebabkan oleh 
kemampuan protein dalam mengikat molekul 
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air melalui ikatan hidrogen dengan stabil, 
sehingga penambahan bahan baku berprotein 
tinggi menyebabkan sulitnya pelepasan 
molekul air pada suhu proses pemanasan yang 
sama (Soeparno, 2005). Kadar air biskuit bayi 
semua variasi formula telah sesuai dengan SNI 
01-7111.2-2005, yaitu maksimum 5% (Badan 
Standardisasi Nasional [BSN], 2005).

Kadar abu perlakuan F2-F5 berbeda 
signifikan dengan F1 (kontrol). Kadar abu 
tertinggi pada F5 sebesar 2,39% dan terendah 
pada F2 sebesar 2%. Kadar abu pada Table 
3 menunjukkan semua perlakuan biskuit 
bayi telah sesuai dengan SNI 01-7111.2-
2005, yaitu maksimum 3,5% (BSN, 2005). 
Peningkatan kadar abu berbanding lurus 
dengan penambahan tepung ikan gabus. 
Kadar mineral tepung ikan gabus lebih tinggi 
dibandingkan tepung kacang merah dan 
tepung jagung manis. Kadar abu tepung ikan 
gabus sebesar 5,96% (Sari et al., 2014), tepung 
kacang merah sebesar 5,29% (Pangastuti et al, 
2013), dan tepung jagung manis sebesar 1,5% 
(Suarni & Yasin, 2011). 

Bahan pangan hewani salah satunya 
tepung ikan gabus berkontribusi dalam 
memenuhi kebutuhan mikronutrien pada 
bayi dan balita. Sumber pangan hewani 
memiliki kadar abu tinggi karena adanya 
beberapa mineral di antaranya kalsium, besi, 

dan fosfor (Sudarmadji et al., 2010). Mineral 
sebagai mikronutrien berperan sebagai zat 
pembangun dan pengatur tubuh yang sangat 
penting bagi masa pertumbuhan balita 
hingga anak-anak (Syadeto et al., 2017). Nilai 
kadar abu pada penelitian ini telah sesuai 
dengan penelitian Syafitri (2015) yang juga 
menunjukkan adanya kenaikan kadar abu 
akibat peningkatan tepung ikan gabus pada 
MPASI berbahan tepung ikan gabus dan labu 
kuning yaitu 1,10-1,86%.

Table 3 menunjukkan perbedaan 
variasi formula berpengaruh terhadap kadar 
lemak biskuit bayi. Kadar lemak terendah 
pada F1 (14,52%) dan kadar lemak tertinggi 
pada F2-F3 (16,08-16,26%). Biskuit bayi F2 
hingga F5 berbeda signifikan dan nilainya 
lebih tinggi dibandingkan F1 kontrol. 
Semakin tinggi penambahan tepung kacang 
merah, maka semakin tinggi kadar lemak 
biskuit bayi. Semakin tinggi tepung ikan 
gabus, maka semakin menurun kadar 
lemaknya. Kadar lemak tepung kacang merah 
sebesar 8,72% (Pangastuti et al., 2013), dan 
tepung ikan gabus sebesar 0,55% (Sari et al., 
2014), sedangkan pada tepung jagung manis 
sebesar 0,39-0,43 % (Augustyn et al., 2019). 
Oleh sebab itu, kadar lemak tepung kacang 
merah yang lebih tinggi dibandingkan tepung 
ikan gabus menghasilkan peningkatan kadar 

Table 3 Chemical characteristics of baby biscuits with the addition of sweet corn flour, red bean 

Tabel 3 Karakteristik kimia biskuit bayi dengan penambahan tepung jagung manis, tepung 
flour, and snakehead fish flour

merah, dan tepung ikan gabus

The followed different letter showed statistically significant difference (p<0.05);
*SNI MPASI (01-7111.2-2005).

Parameter F1 (control) F2 (30:8:2) F3 (30:6:4) F4 (30:4:6) F5 (30:2:8) MPASI
Moisture (%) 4.13±0.02a 4.28±0.01b 4.31±0.01c 4.32±0.01cd 4.33±0.01d Max 5

Ash (%) 1.83±0.06a 2.00±0.04b 2.11±0.04c 2.21±0.80d 2.39±0.05e Max 3.5

Lipid (%) 14.52±0.04a 16.26±0.20d 16.08±0.18d 15.19±0.19c 14.84±0.10b 6–18

Protein (%) 9.54±0.25a 13.33±0.14b 13.69±0.18c 14.83±0.24d 15.02±0.11d Min 6

Carbohydrate 
(%)

69.98±0.20d 64.13±0.27c 63.81±0.19b 63.45±0.41a 63.42±0.21a Min 30

Vitamin A 
(µg RE/100 g)

291.05±0.96a 297.71±0.82b 328.99±0.76c 335.86±0.73d 336.64±0.79d 250–700

Calories 
(kkal/100 g)

441.53±0.33a 450.96±0.98e 449.62±0.99d 445.03±0.98c 442.60±0.53b Min 400
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lemak biskuit bayi yang mencapai puncaknya 
pada formula F2-F3.  Hasil penelitian tersebut 
sejalan dengan penelitian tentang produksi 
bubur instan MPASI yang menunjukkan 
hasil peningkatan tepung ikan gabus memicu 
penurunan kadar lemak bubur instan MPASI 
(Syafitri, 2015). Kadar lemak biskuit bayi pada 
penelitian ini (14,52-16,26%) telah sesuai 
dengan standar SNI 01-7111.2-2005, yaitu 
6-18% (BSN, 2005).

Table 3 menunjukkan perbedaan variasi 
formula tepung jagung manis, tepung kacang 
merah, dan tepung ikan gabus berpengaruh 
signifikan terhadap kadar protein biskuit 
bayi. Kadar protein formula F4 tidak berbeda 
signifikan dibandingkan F5, namun keduanya 
berbeda signifikan dibandingkan semua 
perlakuan variasi formula. Perlakuan F2-F5 
berbeda signifikan dibandingkan F1 kontrol. 
Kadar protein tertinggi pada F4/F5 sebesar 
14,83-15,02% dan terendah pada F1 yaitu 
9,54%. Semakin meningkat konsentrasi 
tepung ikan gabus, maka semakin meningkat 
pula kadar protein biskuit bayi. Kandungan 
protein tepung ikan gabus sebesar 76,9% (Sari 
et al., 2014) menyebabkan peningkatan kadar 
protein biskuit bayi dalam penelitian ini. 

Kadar protein tepung kacang merah 
sebesar 19,48% (Pangastuti et al., 2013) dan 
tepung jagung manis sebesar 8,01-8,12% 
(Augustyn et al., 2019). Oleh sebab itu, 
akumulasi kandungan protein tepung jagung 
manis, tepung ikan gabus, dan tepung kacang 
merah menghasilkan kadar protein biskuit 
bayi F2-F5 yang lebih tinggi dibandingkan 
F1. Kadar protein biskuit bayi pada penelitian 
ini sesuai dengan SNI 01-7111.2-2005, yaitu 
minimum 6% (Badan Standardisasi Nasional 
[BSN], 2005). Peningkatan protein biskuit bayi 
seiring dengan peningkatan jumlah tepung 
ikan gabus, telah sesuai dengan beberapa 
penelitian lainnya yang memaparkan 
penambahan 30% tepung ikan gabus pada 
biskuit terbukti menghasilkan kadar protein 
yang tinggi (Arza & Asmira, 2017; Hubackova 
et al., 2014). Hasil studi lainnya terkait 
peningkatan protein biskuit bayi juga seiring 
dengan peningkatan jumlah tepung ikan 
gabus (Kahar et al., 2022). 

Table 3 menunjukkan penambahan 
tepung jagung manis, tepung kacang merah, 

dan tepung ikan gabus pada produksi biskuit 
bayi menghasilkan kadar karbohidrat formula 
F2-F5 yang berbeda signifikan dengan F1 
kontrol. Kadar karbohidrat F4-F5 juga berbeda 
signifikan dengan formula F2-F3. Formula F1 
(kontrol) memiliki kadar karbohidrat tertinggi 
(69,98%), sedangkan karbohidrat terendah 
pada formula F4/F5 (63,42-63,45%). Tepung 
ikan gabus yang meningkat menyebabkan 
penurunan kadar karbohidrat biskuit bayi. 
Hal ini karena karbohidrat tepung terigu 
82,35% lebih besar dibandingkan tepung 
jagung manis 77,01%, tepung kacang merah 
64,18% (Prasetyo et al., 2014), sedangkan 
tepung ikan gabus 3,53% (Sari et al., 2014). 
Kadar karbohidrat dalam penelitian ini telah 
mendekati kadar karbohidrat biskuit bayi 
komersial “Milna” yaitu 77,23% atau 17 g 
per takaran saji (22 g) (Ramadhani, 2018) 
dan sesuai dengan SNI 01-7111.2-2005 yaitu 
minimum 30% (BSN, 2005).

Variasi formula tepung jagung manis, 
tepung kacang merah, dan tepung ikan gabus 
pada biskuit bayi berpengaruh signifikan 
terhadap kadar vitamin A (Table 3). Kadar 
vitamin A formula F2-F5 berbeda signifikan 
dengan F1 (kontrol). Kadar vitamin A terendah 
pada F1 (291,05 µg RE/100g) dan tertinggi 
pada perlakuan F4/F5. Semakin meningkat 
jumlah tepung ikan gabus maka kadar vitamin 
A juga mengalami peningkatan. Hasil tersebut 
sesuai dengan penelitian Sari et al. (2017) 
yang menunjukkan bahwa penambahan 20% 
tepung ikan gabus dapat meningkatkan kadar 
vitamin A bubur bayi instan (198,22 – 282,22 
µg RE/100g). Kadar vitamin A perlakuan F2-F5 
yang lebih besar dibandingkan F1 dipengaruhi 
oleh kandungan vitamin A tepung kacang 
merah sebesar 768 IU/100 g (Kambabazi 
et al., 2021) dan β-karoten (provitamin A) 
pada tepung jagung manis sebesar 30,93 
µg RE/100g (Prasanthi et al., 2017). Kadar 
vitamin A biskuit bayi pada penelitian ini 
telah sesuai dengan SNI 01-7111.2-2005, yaitu 
berkisar antara 250-700 μg/100g (BSN, 2005). 
Vitamin A berperan penting bagi pembelahan, 
pertumbuhan, diferensiasi, dan proliferasi 
sel, sistem reproduksi dan sistem imun bayi, 
balita, anak-anak hingga dewasa (Noer et al., 
2017; Parizkova, 2010). 
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Nilai kalori semua perlakuan berbeda 
signifikan (Table 3). Nilai kalori F2-F5 berbeda 
signifikan dengan F1 (kontrol). Nilai kalori 
tertinggi pada F2 sebesar 450,96 kkal/100 g 
dan terendah pada F1 sebesar 441,53 kkal/100 
g. Nilai kalori semua perlakuan biskuit bayi 
hasil penelitian telah sesuai dengan SNI 01-
7111.2-2005, yaitu minimum 400 kkal/100 
g (BSN, 2005). Formula F2 memiliki kalori 
yang lebih besar daripada F3, F4, dan F5. 
Hasil tersebut sesuai dengan penelitian lain 
terkait pembuatan serealia instan untuk 
balita berbahan tepung ikan gabus yang 
menghasilkan penurunan nilai kalori seiring 
penurunan jumlah tepung kacang-kacangan 
dan peningkatan jumlah tepung ikan gabus 
(Sholihah et al., 2017). Nilai kalori kacang 
merah sebesar 331 kkal/100 g (Anandito et 
al., 2016; Arinanti 2005) dan lebih tinggi 
dibandingkan tepung ikan gabus, yaitu 80 
kkal/100 g (Fitri, 2018). Penurunan jumlah 
tepung kacang merah dan peningkatan 
jumlah tepung ikan gabus dalam suatu produk 
secara nyata linear dengan penurunan nilai 
kalorinya.

Penentuan persentase angka 
kecukupan gizi (AKG) diperlukan untuk 
mengetahui besarnya peran biskuit bayi 
terhadap kontribusi kebutuhan zat gizi 
bayi. Kontribusi per takaran saji biskuit bayi 
berbahan tepung jagung manis, tepung kacang 
merah, dan tepung ikan gabus terhadap 
kecukupan zat gizi biskuit bayi dapat dilihat 
pada Table 4. Formula F2 memiliki kontribusi 
nilai kecukupan gizi untuk lemak dan kalori 
yang paling tinggi sebesar 46,4% dan 56,37%. 
Kontribusi nilai kecukupan gizi untuk protein 
yang paling tinggi pada formula F5 sebesar 
100,07%. Formula F1 memiliki kontribusi nilai 
kecukupan gizi untuk karbohidrat yang paling 
tinggi (66,65%). Formula F2 menunjukkan 
nilai AKG tertinggi sebanyak 2 parameter 
(kadar lemak dan kalori) dan nilai AKG 
yang cukup besar (rata-rata) pada parameter 
protein dan karbohidrat. Bayi memerlukan 
asupan makanan yang tinggi energi, lemak, 
karbohidrat, dan protein untuk mendukung 
pertumbuhan dan perkembangan tubuhnya 
secara optimal (WHO, 2013). Oleh sebab 
itu, formula F2 dinilai paling sesuai dengan 

Table 4 Contribution per serving of baby biscuits

Formula Lipid Protein Carbohydrate Calories

F1 (control)
Serving size 14.52 9.54 69.98 441.53
Daily value 35.00 15.00 105.00 800.00
% daily value 41.49 63.60 66.65 55.19

F2 (30: 8: 2)

Serving size 16.26 13.33 64.13 450.96

Daily value 35.00 15.00 105.00 800.00

% daily value 46.46 88.87 61.08 56.37

F3 (30: 6: 4)

Serving size 16.08 13.69 63.81 449.62

Daily value 35.00 15.00 105.00 800.00

% daily value 45.96 91.27 60.77 56.20

F4 (30: 4: 6)

Serving size 15.19 14.83 63.45 445.03

Daily value 35.00 15.00 105.00 800.00

% daily value 43.40 98.87 60.43 55.63

F5 (30: 2: 8)

Serving size 14.84 15.01 60.42 442.6

Daily value 35.00 15.00 105.00 800.00

% daily value 42.40 100.07 60.40 55.33

Tabel 4 Kecukupan gizi biskuit bayi
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karakteristik biskuit yang diperlukan untuk 
bayi dibandingkan variasi formula lainnya.

Penilaian Sensori MPASI Biskuit 
Bayi

Formula F1 tidak dianalisis karakteristik 
sensorinya. Formula F1 diproduksi tanpa 
penambahan tepung jagung manis, tepung 
kacang merah dan tepung ikan gabus, sehingga 
karakteristiknya tentu berbeda dibandingkan 
formula lainnya. Karakteristik sensori MPASI 
biskuit bayi ditampilkan pada Table 5.

Perlakuan variasi formula berpengaruh 
terhadap semua atribut analisis sensori. 
Formula F2 memiliki nilai yang lebih 
tinggi dan berbeda nyata daripada F5 pada 
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
overall. Warna F2 (skor 4,57) paling disukai 
panelis. Jumlah tepung kacang merah yang 
lebih tinggi dibandingkan tepung ikan 
gabus mampu menghambat pencokelatan 
berlebihan pada produk selama pemanasan. 
Kadar abu yang tinggi dapat menyebabkan 
reaksi maillard terjadi semakin cepat. Oleh 
sebab itu, pada formula F2 yang memiliki 
kadar abu rendah dibandingkan formula 
F3-F5 memiliki warna biskuit bayi kuning 
kecokelatan cerah (Subandoro et al., 2013).

Aroma formula F2 memiliki skor 
4,27 dan lebih disukai panelis dibandingkan 
aroma F5 dengan skor 3,43. Hal tersebut 
mengisyaratkan peningkatan tepung ikan 
gabus dan penurunan tepung kacang merah 
memicu aroma biskuit bayi yang cenderung 
amis dan tidak dipilih oleh panelis. Aroma amis 

yang timbul seiring dengan meningkatnya 
tepung ikan gabus dalam pembuatan biskuit 
bayi terjadi akibat senyawa guanidin, trimetil 
amin oksida, dan derivat imidazol yang secara 
alamiah terdapat pada ikan (Fitri & Asih, 
2019; Maulida, 2005). 

Rasa formula F2 memiliki skor tertinggi 
(4,17) dan lebih disukai dibandingkan 
formula F5 (3,57). Hal tersebut menandakan 
bahwa peningkatan jumlah tepung ikan gabus 
dan penurunan jumlah tepung kacang merah 
menyebabkan penurunan tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa biskuit bayi. Panelis 
belum terbiasa dengan biskuit rasa ikan yang 
dominan, karena produk biskuit ikan belum 
banyak beredar di masyarakat (Ardiansyah et 
al., 2018). Jumlah tepung kacang merah yang 
besar pada F2 berkontribusi terhadap rasa 
gurih akibat adanya asam glutamat. Tepung 
jagung manis juga berkontribusi terhadap 
kekayaan rasa manis pada semua formula 
(Aulia et al., 2017). Kacang merah terbukti 
mengandung asam glutamat sebesar 32.617,49 
mg/kg yang dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan tambahan pangan dengan karakteristik 
rasa gurih (Kusumah et al., 2020). Oleh sebab 
itu, perpaduan rasa amis yang rendah, rasa 
gurih yang dominan, dan rasa manis pada 
formula F2 menghasilkan tingkat kesukaan 
panelis tertinggi dibandingkan formula 
lainnya (Widodo & Sirajuddin, 2019). 

Tekstur pada formula F2 memiliki 
skor 4,03 yang lebih tinggi dan lebih disukai 
dibandingkan F5 (3,17). Hal tersebut 
mengisyaratkan tingkat penerimaan panelis 

Table 5 Sensory characteristics  of baby biscuits with the addition of sweet corn flour, red bean 

Attributes
Treatment

F2 (30: 8: 2) F3 (30: 6: 4) F4 (30: 4: 6) F5 (30: 2: 8)
Color 4.57±0.63b 4.10±0.85a 3.87±0.86a 3.77±0.97a

Flavor 4.27±0.87b 3.93±0.98b 3.87±0.90ab 3.43±0.86a

Taste 4.17±0.91b 4.13±0.82b 3.80±0.96ab 3.57±0.97a

Texture 4.03±0.96c 3.67±0.80bc 3.43±0.97ab 3.17±0.91a

Overall 4.27±0.58b 4.20±0.71b 3.90±0.76ab 3.73±0.79a

Tabel 5 Karakteristik sensori  biskuit bayi dengan penambahan tepung jagung manis, tepung 
flour, and snakehead fish flour

kacang merah, dan tepung ikan gabus

The followed different letter showed statistically significant difference (p<0.05)



JPHPI 2024, Volume 27 Nomor 4

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 276

Karakteristik biskuit bayi dengan penambahan tepung, Siswanti et al.

terhadap tekstur biskuit bayi formula F2 
paling besar. Peningkatan tepung ikan gabus 
menurunkan keremahan tekstur biskuit bayi 
(Sari et al., 2014). Kandungan pati yang tinggi 
membentuk konsistensi dan viskositas adonan 
yang baik serta meningkatkan kerenyahan 
tekstur (Rosida et al., 2020). Oleh sebab itu, 
pemanfaatan tepung kacang merah dalam 
jumlah besar pada formula F2 menghasilkan 
tekstur biskuit bayi yang mudah lumat dan 
lebih disukai panelis karena kandungan 
pati pada tepung kacang merah lebih besar 
dibandingkan tepung ikan gabus (Sudarmadji 
et al., 2010).

Skor overall pada formula F2 sebesar 
4,27 dan lebih besar dibandingkan formula 
F5 yaitu 3,73. Berdasarkan hal tersebut, maka 
panelis menyukai secara keseluruhan atribut 
sensori formula F2. Hasil analisis sensori 
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
overall cenderung menunjukkan formula 
F2 sebagai formula terbaik berdasarkan 
karakteristik sensori yang paling disukai 
panelis.

KESIMPULAN
Biskuit bayi dengan komposisi 30 

g tepung jagung manis, 8 g tepung kacang 
merah, dan 2 g tepung ikan gabus merupakan 
perlakuan terbaik dengan daya serap air, 
kelarutan, dan kalori tertinggi serta paling 
disukai panelis. Biskuit bayi ini memiliki 
angka kecukupan gizi dengan nilai tertinggi, 
yaitu untuk lemak dan kalori.
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