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Abstract

Background: Disasters can cause emergencies that have the potential to impact food and nutrition crises, especially in
the first five days (first phase of emergency response); therefore, assistance is needed in the form of providing food
immediately. Pregnant women are vulnerable groups that can become victims of disasters. Insufficient intake by
pregnant women during a disaster can lead to a potential incidence of infection, stunting, and malnutrition in infants.
Additionally, disaster conditions can cause pregnant women to experience stress.

Objectives: This study aimed to analyze the formulation of disaster emergency food biscuits in an effort to relieve
stress in pregnant women victims of disasters.

Methods: This type of research was purely experimental on the biscuit formula and had a completely randomized
design with five formulas. The nutritional content was calculated using DKBM. The acceptability test at the
organoleptic stage was quasi-experimental. The organoleptic quality tested on 3 limited panelists and 25 somewhat
trained panelists was analyzed using the Kruskal Wallis test (a < 0,05).

Results: The results showed that the formula with the best acceptability was F1 (purple sweet potato flour 30 g; skim
milk powder 10 g; soy protein isolate 5 g; nutmeg powder 7 g) with total energy per serving 247,4 kcal, which fulfills
11% of the energy needs of pregnant women. Giving 7 grams of nutmeg powder can potentially relieve stress in
pregnant women if consumed one serving per day for 15 days.

Conclusion: An increasing number of substitutions resulted in lower acceptability and higher energy, protein, and
fiber contents in biscuits. In addition, biscuits are produced with high nutritional content and can relieve stress. The
formula with the best acceptability was obtained using F1 (7,5% purple sweet potato flour, 2,5% skim milk powder,
1,3% soy protein isolate, and 1,8% nutmeg) and had the potential to relieve the stress of pregnant female victims of
the disaster.
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Abstrak

Latar Belakang: Kejadian bencana mampu menghasilkan situasi kedaruratan yang dapat berdampak pada krisis pangan dan
gizi, terutama pada lima hari pertama sehingga perlu pemberian makanan segera. Salah satu kelompok rentan yang dapat
menjadi korban bencana adalah wanita hamil. Asupan kurang pada ibu hamil saat bencana berpotensi pada kejadian infeksi,
malnutrisi, dan stunting pada bayi. Selain itu, kondisi bencana dapat mengakibatkan ibu hamil mengalami stres.

Tujuan: Penelitian bertujuan untuk menganalisis formulasi biskuit pangan darurat bencana sebagai upaya pereda stres ibu
hamil korban bencana berbahan pangan lokal, yaitu tepung ubi jalar ungu, bubuk susu skim, isolat protein kedelai, dan
bubuk biji pala.

Metode: Jenis penelitian adalah eksperimental murni desain rancangan acak lengkap dengan lima formula. Perhitungan
kandungan gizi menggunakan DKBM. Uji daya terima pada 25 panelis agak terlatih dan dianalisis menggunakan uji Krusskal
Wallis (o < 0,05).
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Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula dengan daya terima adalah F1 (tepung ubi jalar ungu 30 g; bubuk susu
skim 10 g; isolat protein kedelai 5 g; bubuk biji pala 7 g) dengan jumlah energi per porsi sebesar 247,4 kkal yang memenubhi
11% kebutuhan energi ibu hamil. Pemberian 7 gram bubuk biji pala berpotensi meredakan stres ibu hamil jika dikonsumsi

satu porsi per hari selama 15 hari.

Kesimpulan: Formula dengan daya terima terbaik didapatkan oleh F1 (tepung ubi jalar ungu 7,5%, bubuk susu skim 2,5%,
isolat protein kedelai 1,3%, dan biji pala 1,8%) dan memiliki potensi meredakan stres ibu hamil korban bencana.

Kata Kunci

Biskuit Pangan Darurat, Daya Terima, Ibu Hamil, Pereda Stres

Pendahuluan

ndonesia dalam dalam satu dasawarsa

terakhir mengalami peningkatan frekuensi

bencana dari tahun ke tahun. Badan Nasional

Penanggulangan Bencana (BNPB) pada 2021
mencatat ada 5.402 kejadian bencana yang
mengakibatkan 7.630.692 orang terdampak.
Pedoman Pelaksanaan Penanganan Gizi dalam
Situasi Darurat (2010) menyatakan bahwa kejadian
bencana mampu menghasilkan situasi kedaruratan
yang dapat berdampak pada krisis pangan dan gizi,
terutama pada lima hari pertama (tanggap darurat
fase pertama) sehingga perlu pertolongan segera
berupa pemberian makanan. Kondisi ini
mendorong dibutuhkannya pangan darurat
(emergency food) untuk memenuhi kebutuhan
asupan korban bencana selama mengungsi (Della
et al., 2017).

Terjadinya masalah gizi dan krisis kesehatan
akibat bencana dapat disebabkan beberapa faktor,
yaitu kesehatan pelayanan yang tidak beroperasi,
korban meninggal dunia, korban luka, sulitnya
akses air bersih, sanitasi lingkungan kurang baik,
penyakit menular, serta masalah kesehatan mental
pasca bencana (Fadilah et al., 2023). Kekurangan
asupan pada ibu hamil dan ibu menyusui pasca
bencana dapat meningkatkan potensi kejadian
infeksi serta peningkatan risiko stunting dan
malnutrisi pada bayi dan anak (Rachman &
Andayani, 2021).

Badan Kesehatan Dunia atau WHO
menyatakan bahwa disamping masalah gizi,
terjadinya masalah kesehatan mental, seperti
kecemasan dan depresi. Masalah kesehatan
mental adalah masalah yang sering dialami pada
korban pasca bencana. Kesehatan fisik dan mental
ibu hamil adalah hal utama karena dua hal
tersebut dapat secara langsung atau tidak langsung
meningkatkan risiko gangguan tumbuh kembang
janin  serta meningkatkan morbiditas dan
mortalitas ibu. Penelitian yang dilakukan Farooqui
et al. (2017), mengungkapkan bahwa hasil

kelahiran yang buruk setelah bencana alam dapat
dikaitkan dengan meningkatnya tingkat stres
selama kehamilan. Sebuah penelitian
menunjukkan terdapat hubungan yang signifikan
antara PTSD (Post Traumatic Stress Disorder) dan
kesehatan reproduksi wanita. Hal ini sejalan
dengan pernyataan WHO (2018), bahwa wanita
yang mengalami PTSD (Post Traumatic Stress
Disorder) merupakan kelompok berisiko tinggi
untuk mengalami komplikasi selama kehamilan.

Saat terjadi bencana makanan yang cocok
diberikan pada korban adalah makanan siap-
santap yang dirancang mengandung cukup zat gizi
makro seperti energi, protein, lemak, dan zat gizi
lain. Institute of Medicine menyatakan pangan
darurat adalah produk pangan olahan yang
dirancang khusus untuk memenuhi energi harian
manusia (2100 kkal). Berdasarkan program OXFAM
disimpulkan bahwa biskuit memiliki peran
terbatas, tetapi bermanfaat pada tahap awal
keadaan darurat ketika hanya sedikit sumber daya
yang tersedia untuk persiapan makanan, seperti
air, tenaga, dan peralatan.

Biskuit berbahan dasar tepung terigu
mendominasi pasar Indonesia saat ini akibat
kurangnya pemanfaatan pangan fungsional lokal.
Komoditi lokal yang berpotensi menjadi substitusi
tepung terigu salah satunya adalah ubi jalar ungu.
Selain itu, pemanfaatan bubuk susu skim sebagai
produk turunan susu karena susu merupakan
makanan alami yang hampir sempurna (Almatsier,
2010). Dengan demikian, bubuk susu skim dapat
menjadi salah satu sumber protein (Kristanti,
2021). Isolat protein kedelai merupakan sumber
protein karena mengandung protein yang
mencapai 95%, menghasilkan warna sedikit
mengkilat, flavor ringan, dan memiliki kekentalan
yang rendah. Oleh karena itu, isolat protein kedelai
cocok digunakan dalam formulasi produk yang
tinggi protein (Rizgiati, 2020). Penanganan stres
dapat dilakukan dengan penambahan biji pala.
Tumbuhan asli Indonesia memiliki kandungan
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senyawa minyak atsiri, diantaranya muyristicin,
elemicin, dan isoelemicin yang berfungsi dalam
mereda stres (Wardhani, 2021).

Penanganan pemenuhan bahan pangan
korban bencana alam menjadi bagian penting
dalam penanganan bencana. Oleh karena itu, perlu
dilakukannya penelitian terhadap formulasi biskuit
pangan darurat berbahan pangan fungsional,
memiliki cita rasa yang sesuai diterima masyarakat,
memenuhi standar gizi pangan darurat, dan
dilengkapi oleh biji pala. Dengan demikian,
formulasi biskuit ini dapat mendukung program
ketahanan pangan dan mampu meredakan stres
pada korban bencana. Tujuan penelitian ini adalah
untuk menganalisis formula biskuit dengan daya
terima dan kandungan gizi terbaik sebagai pangan
darurat bencana yang berpotensi meredakan stres
pada ibu hamil.

Metode

Penelitian yang dilakukan dalam mengembangkan
formula adalah penelitian eksperimental murni
dengan rancangan acak lengkap (RAL). Penelitian
pendahuluan bertujuan untuk mengetahui mutu
organoleptik yang dilakukan oleh 3 panelis terbatas
dan dilaksanakan di Laboratorium Organoleptik
Fakultas  Kesehatan = Masyarakat  Universitas
Airlangga. Penelitian lanjutan dilakukan pada 25
panelis agak terlatih di lingkungan Kampus C
Universitas Airlangga. Penelitian lanjutan memiliki
tujuan untuk mengetahui daya terima pada biskuit.
Penelitian ini dilakukan pada bulan maret hingga mei
2023 di Laboratorium Pengolahan dan Organoleptik
Fakultas  Kesehatan = Masyarakat  Universitas
Airlangga. Penelitian dibagi kedalam empat tahap,
yaitu penentuan formulasi, uji mutu organoleptic, uji
daya terima, dan analisis kandungan gizi biskuit.

Penelitian ini akan melakukan substitusi pada
formula biskuit dengan menggunakan tepung ubi
jalar ungu, bubuk susu skim, isolat protein kedelai,
serta biji pala. Hal ini dilakukan dengan tujuan untuk
mengetahui adanya pengaruh pada formulasi biskuit.
Pada tahap pengujian organoleptik dari formula
menggunakan quasi experiment (eksperimental
semu). Pengujian organoleptik bertujuan untuk
menguji hipotesis adanya pengaruh terhadap daya
terima pada kelompok sasaran.

Penentuan formulasi biskuit menggunakan
standar HEB (High Energy Biscuit). Substitusi tepung
ubi jalar ungu, bubuk susu skim, isolat protein

kedelai, dan biji pala menggunakan 5 formula
berikut:

Tabel 1. Formula substitusi biskuit
FO F1 F2 F3 F4

Bahan © @ @ @
Tepung terigu 200 148 103 58 13
Tepung maizena 15 15 15 15 15
Margarin 100 100 100 100 100
Gula halus 50 50 50 50 50
Kuning telur 27 27 27 27 27
Baking powder 4 4 4 4 4
Vanilli 3 3 3 3

Garam 1 1 1 1 1
Bahan Substitusi

30 60 90 120
10 20 30 40

Tepung ubi jalar ungu
Bubuk susu skim
Isolat protein kedelai
Bubuk biji pala

Penelitian untuk pengembangan formulasi
produk dilakukan di Laboratorium Pengolahan.
Pembuatan biskuit ubi jalar ungu, bubuk susu skim,
isolat protein kedelai, dan biji pala sebagai pangan
darurat bencana dalam upaya pereda stres bagi ibu
hamil korban bencana dimulai dengan membuka
kemasan bahan baku. Pada proses mixing pertama
terdapat mentega, gula halus, dan garam. Setelah
mentega berwarna kepucatan, adonan mentega
ditambahkan kuning telur dan vanili untuk dicampur
kembali. Adonan krim yang sudah tercampur rata
ditambahkan tepung terigu, tepung ubi jalar, tepung
maizena, bubuk susu skim, isolat protein kedelai, dan
baking powder. Pada tahap mixing terakhir,
menggunakan low speed dan spatula. Adonan yang
sudah melalui proses mixing, selanjutnya akan
dicetak menggunakan cetakan biskuit dengan berat
dan bentuk yang telah ditentukan. Selanjutnya,
adonan akan disusun pada loyang dan dimasukkan
kedalam oven untuk dilakukan proses
pemanggangan.

Data yang diperoleh dari uji organoleptik
dianalisis dengan uji Kruskal-Wallis karena data
berdistribusi tidak normal (Asymp. Sig = 0,97).
Analisis data tersebut dilakukan menggunakan
aplikasi SPSS 22.0 for windows. Selain itu, data yang
diperoleh  dianalisis secara  deskriptif  untuk
mengetahui daya terima (tingkat kesukaan),
kandungan zat gizi (energi, protein, karbohidrat,
lemak, dan serat), dan kandungan pereda stres
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Hasil

Penelitian pendahuluan dilakukan oleh panelis
terbatas, yaitu 3 orang dosen Jurusan Gizi Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga
dengan memberikan 5 formula biskuit yang terdiri
dari 1 formula dasar dan 4 formula modifikasi.
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk
menentukan 2 resep terbaik yang akan dilakukan
penelitian  lanjutan. Hasil penilaian mutu
organoleptik biskuit dari panelis terbatas dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Penilaian mutu organoleptik biskuit

Mean Mean
Formula
Warna Aroma Rasa Tekstur rank
FO 5,0 4,3 4,7 4,7 4,7
F1 3,3 4,0 4,3 4,0 3,9
F2 3,0 4,0 3,7 3,3 3,5
F3 2,0 3,7 3,0 3,0 2,9
F4 1,7 3,0 2,3 2,3 2,3

Berdasarkan hasil penilaian mutu
organoleptik oleh panelis terbatas didapatkan dua
biskuit dengan mutu organoleptik terbaik ,yaitu
biskuit formula F1 dan F2. Pada formula F1
mendapatkan skor 3,9 yang berarti memiliki mutu
warna, aroma, rasa, dan tekstur yang baik.
Sedangkan formula F2 mendapatkan skor 3,5 yang
dapat diartikan memiliki mutu organoleptik cukup
baik. Oleh karena itu, biskuit yang akan dilakukan
penelitian lanjutan adalah formula biskuit
modifikasi F1 dan F2 dengan kontrol penelitian
yang dilakukan oleh formula dasar (FO0).

Penelitian lanjutan dilakukan dengan 25
mahasiswi gizi yang berada pada usia subur
sebagai panelis agak terlatih. Penelitian lanjutan
dilakukan dengan memberikan 2 formula
modifikasi terbaik dan formula dasar untuk
menentukan formula dengan daya terima terbaik.
Penilaian menggunakan lima kategori, yaitu 1 =
sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = biasa; 4 =
suka; 5 = sangat suka. Penelitian lanjutan
digunakan untuk menentukan satu resep
modifikasi terbaik. Hasil penilaian daya terima oleh
panelis agak terlatih disajikan pada gambar 1.
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Sy > //////
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Gambar 1. Radar daya terima panelis agak terlatih

Berdasarkan hasil rata-rata penilaian tingkat
kesukaan yang disajikan pada Tabel 3 dapat
diketahui bahwa nilai rata-rata tertinggi diperoleh
pada formula dasar (F0). Biskuit formula FO
mendapatkan skor 4,4 vyang berarti panelis
cenderung sangat suka terhadap biskuit. Formula
modifikasi dengan rata-rata tingkat kesukaan
tertinggi dihasilkan oleh F1 dengan rata-rata skor
3,8 yang bermakna bahwa panelis suka terhadap
biskuit. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa
formula modifikasi terbaik diperoleh pada F1.

Kandungan gizi pada biskuit menggunakan
acuan HEB (High Energy Biscuit) dengan syarat-
syarat yang telah ditentukan. Syarat zat gizi
tersebut sebesar 2100 kkal per hari, dimana tiap
100 g biskuit mengandung minimal 400 kkal energi,
9 g protein, 15 g lemak, dan 2,3 g serat. Oleh
karena itu, perhitungan nilai gizi penting dilakukan
agar dapat memenubhi syarat tersebut. Kandungan
gizi pada biskuit dapat dihitung menggunakan
DKBM (Daftar Komposisi Bahan Makanan) untuk
mengetahui jumlah energi, protein, lemak,
karbohidrat, dan serat. Berdasarkan hasil
perhitungan dengan DKBM didapatkan hasil yang
disajikan pada tabel berikut:

Tabel 3. Nilai Gizi per 100 g Biskuit Berdasarkan
DKBM

Kandungan Gizi

Formula

Energi Protein Lemak KH Serat

(100g) (Kkal) (g) (8) (g) (8)

FO 407,5 6,7 19,8 55,1 1,4
F1 4123 7,8 20,3 535 21
F2 4143 9,0 20,2 52,4 2,7
F3 416,3 9,8 20,1 51,4 3,4
F4 418,4 10,7 20,0 50,4 4,1
Standar

HEB 400 9 15 - 2,3
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Berdasarkan hasil perhitungan kandungan Menurut Koeswardhani (2016), proses

gizi menggunakan DKBM yang tertera pada tabel 4
dapat diketahui bahwa terjadi peningkatan
berturut-turut tiap formula pada jumlah energi,
protein, dan serat. Akan tetapi, terjadi penurunan
yang tidak signifikan secara berurutan untuk
masing-masing formula pada kandungan lemak
dan karbohidrat. Pada kandungan energi jika
dibandingkan dengan standar, yakni minimum 400
kkal/100 g maka seluruh formula telah mencapai
batas minimum. Formula yang mencapai standar
protein dan serat adalah pada F2-F4, sedangkan
pada FO dan F1 masih belum memenuhi syarat.
Kandungan lemak dengan nilai minimum 15 g/100
g dapat dipenuhi oleh seluruh formula dengan nilai
yang tidak berbeda signifikan. Sedangkan batas
minimum kandungan karbohidrat tidak
dicantumkan dalam syarat nilai gizi dalam standar
HEB.

Seluruh formula modifikasi diberikan jumlah
bubuk biji pala yang sama dengan tujuan
memenuhi kebutuhan yang diperlukan untuk
meredakan stres, yaitu 7 g. Biji Pala mengandung
senyawa atsiri, diantaranya myristicin dan elimicin
sebesar 2-18%. Hal ini menunjukkan dalam 1 g biji
pala terdapat 0,02-0,18 g senyawa atsiri. Dengan
demikian, jika mengambil rata-rata 15% maka
dalam formula biskuit terdapat 1,05 g senyawa
atsiri dari biji pala.

Pembahasan

Berdasarkan hasil penilaian dapat diketahui tingkat
kesukaan panelis agak terlatih terhadap biskuit.
Pada penilaian tingkat kesukaan dilakukan
perbandingan untuk mengetahui signifikansi
perbedaan antar formula.

Warna

Tingkat kesukaan warna terbaik terhadap biskuit
formula modifikasi didapatkan oleh formula F1.
Hasil  analisis terhadap  kesukaan  warna
mendapatkan hasil yang tidak signifikan (Multiple
Comp. > 4,18) terhadap kesukaan warna yang
dihasilkan formula FO, F1, dan F2. Dengan
demikian, dapat disimpulkan bahwa secara warna
biskuit didapatkan hasil yang warna baik. Warna
yang dihasilkan FO adalah kuning keemasan. Akan
tetapi, dengan peningkatan substitusi pada setiap
formula modifikasi mengakibatkan warna yang
dihasilkan semakin kecoklatan dan gelap.

pengovenan menghasilkan reaksi browning non-
enzimatis atau reaksi maillard mengakibatkan
warna biskuit menjadi kecoklatan. Bubuk susu skim
memiliki  fungsi untuk memberikan aroma,
memperbaiki tekstur, dan warna pada permukaan
biskuit (Hakim, 2017). Bubuk susu skim
mengandung laktosa yang merupakan disakarida
pereduksi. Jika laktosa bergabung dengan protein
melalui reaksi maillard dan terdapat proses
pemanasan akan menghasilkan warna coklat yang
menarik pada permukaan biskuit setelah
pemanggangan.

Tepung ubi jalar ungu menjadikan biskuit
menjadi semakin kecoklatan. Aziz et al. (2018)
menyimpulkan bahwa pada ubi jalar ungu
terdapat kandungan cyanidin dan peonidin yang
merupakan warna biru dan merah sebagai
kontributor utama warna pigmen antosianin
yang terkandung dalam ubi jalar ungu. Degradasi
antosianin selama pengolahan dan
pemanggangan mengakibatkan warna biskuit
semakin pekat. Selain itu, penambahan 7 g
bubuk biji pala menyumbangkan perubahan
warna coklat pada setiap formula.

Aroma

Perbedaan aroma yang dirasakan oleh panelis
terdapat antara F1 dan F2 (Multiple Comp. < 4,18).
Sedangkan formula FO dan F1 didapatkan hasil
yang tidak signifikan (Multiple Comp. > 4,18). Oleh
karena itu, dapat disimpulkan bahwa formula F1
menghasilkan aroma yang baik karena tidak jauh
berbeda dengan formula kontrol.

Penggunaan telur, margarin, gula, vanili, dan
bubuk susu skim memberikan pengaruh aroma
pada biskuit. Aroma vyang dihasilkan biskuit
didominasi oleh aroma vanili dan susu skim. Hal ini
dikarenakan penambahan susu skim dapat
meningkatkan cita rasa dan aroma biskuit
(Hermayanti, 2016). Terdapat sedikit aroma khas
dan pahit yang dihasilkan oleh bubuk biji pala,
namun semakin berkurang dengan semakin
banyaknya substitusi bubuk susu skim. Disamping
itu, penambahan isolat protein  kedelai
menyumbangkan sedikit aroma langu. Bau langu
kedelai disebabkan adanya enzim lipoksigenase.
Enzim lipoksigenase berfungsi untuk menguraikan
atau menghidrolisis lemak dalam kedelai yang
menjadi penyebab bau langu, yaitu senyawa
kelompok heksanal dan heksanol (Lestiarini &
Rindiani, 2023).
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Rasa et al., 2013). Kadar protein yang tinggi pada biskuit

Berdasarkan hasil uji daya terima terhadap rasa
pada panelis, didapatkan hasil bahwa biskuit
modifikasi dengan formula F2 memiliki tingkat
kesukaan terbaik dengan perbedaan tingkat
kesukaan rasa biskuit yang signifikan dirasakan
oleh panelis terdapat antara biskuit F1 dan F2
(Multiple Comp. < 4,18). Formula modifikasi
dengan tingkat kesukaan rasa terbaik dimiliki oleh
formula F2. Biskuit F2 memiliki rasa manis, gurih,
dan tidak terlalu terasa after taste pahit. Hal ini
dikarenakan semakin meningkatnya substitusi
tepung ubi jalar ungu dan isolat protein kedelai
mengakibatkan after taste pahit pada biskuit
semakin terasa. Rasa pahit pada biskuit diperoleh
dari senyawa-senyawa glikosida, yaitu soyasaponin
dan sapogenol yang merupakan senyawa glikosida
sebagai bahan utama isolat protein kedelai
(Fatmala & Adi, 2017). Disamping itu, terdapat
penambahan biji pala yang memberikan rasa
sedikit manis dan hangat. Oleh karena itu, terdapat
rasa khas yang ditimbulkan oleh bubuk biji pala
yang ditambahkan pada Dbiskuit di akhir
pengecapan.

Bahan tambahan berupa gula dan garam
juga berpengaruh terhadap rasa biskuit. Wulandari
et al. (2019) mengungkapkan bahwa pemberian
bahan lain dalam proses pembuatan produk yang
digunakan dapat memberikan pengaruh terhadap
rasa produk, seperti gula yang memberikan rasa
khas dikarenakan proses karamelisasi selama
pemanggangan dan garam vyang ditambahkan
dalam makanan untuk memberikan keseimbangan
rasa sehingga rasa yang dihasilkan tidak monoton.

Tekstur

Biskuit FO mendapatkan tekstur renyah, namun
pada formula modifikasi semakin mengeras.
Perbedaan tekstur yang signifikan terdapat antara
FO dan F2 (Multiple Comp. < 4,18). Peningkatan
nilai  kekerasan  biskuit  disebabkan oleh
meningkatnya konsentrasi tepung ubi jalar ungu,
bubuk susu skim, dan isolat protein kedelai.
Berdasarkan Widatmoko (2015), kadar pati yang
tinggi dan protein yang rendah pada tepung ubi
jalar ungu mengakibatkan peningkatan
kemampuan tepung ubi jalar ungu mengikat air.
Bertambahnya kadar air pada biskuit
menyebabkan  tingkat  kerenyahan  biskuit
menurun. Kadar gluten tepung ubi jalar ungu yang
lebih rendah dari tepung terigu mengakibatkan
menurunnya tingkat kerenyahan produk (Malinda

berasal dari bubuk susu skim dan isolat protein
kedelai. Peningkatan protein juga menyebabkan
tekstur biskuit keras (Aini, 2013). Kandungan
kalsium yang tinggi pada susu skim mengakibatkan
tekstur menjadi lebih keras. Berdasarkan hasil
penelitian Trisnaningtyas (2013), penambahan
jumlah susu skim pada produk menghasilkan

tekstur yang lebih padat dan mencegah
penampakan lembek.

Kandungan Energi

Total kandungan energi didapatkan dari

penjumlahan protein, lemak, dan karbohidrat yang
terkandung dalam biskuit. Satu gram lemak
menghasilkan 9 kkal, sedangkan satu gram protein
dan karbohidrat menghasilkan energi sebanyak 4
kkal. Karakteristik tepung ubi jalar ungu yang
rendah lemak dan rendah gluten memiliki peran
besar dalam jumlah nilai energi sehingga
pemberian jumlah yang semakin tinggi tidak
menyumbangkan energi yang besar pada biskuit.
Rendahnya peningkatan energi pada biskuit
disebabkan oleh penurunan kadar gluten (Fitria &
Prameswari, 2022). Pada tepung campuran antara
tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu terjadi
perubahan kadar glutenin dan gliadin yang
mengakibatkan jumlah protein gluten berubah.
Perubahan jumlah protein tersebut mempengarubhi
kadar energi dan mutu biskuit (Triastuti, 2021).
Formula biskuit dengan daya terima terbaik
adalah F1. Formula F1 memiliki kandungan energi
sebesar 412 kkal/100 g. Kandungan energi tersebut
telah memenuhi standar HEB (high energy biscuit),
yaitu 400 kkal/100 g. Setiap porsi berjumlah 5
keping biskuit formula F1 maka jumlah energi yang
didapatkan per porsi adalah 247,4 kkal.
Berdasarkan hal tersebut, setiap porsi biskuit telah
memenuhi 11% kebutuhan energi ibu hamil.
Michelle et al. (2016) menyatakan bahwa asupan
energi pada ibu hamil diperlukan untuk
meningkatkan metabolisme maternal dan janin
serta pertumbuhan dan perkembangan plasenta.

Kandungan Protein

Standar kandungan protein per 100 g berdasarkan
HEB (High Energy Biscuit) adalah 9 g. Berdasarkan
hasil perhitungan dengan DKBM, jumlah protein
tertinggi terdapat pada formula F4 (10,7 g) dan
terendah pada formula FO (6,7 g). Kandungan
protein semakin meningkat seiring dengan
peningkatan jumlah substitusi bubuk susu skim dan
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isolat protein kedelai. Penggunaan bubuk susu
skim yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan
isolat protein kedelai karena bubuk susu skim
mampu menambahkan rasa dan aroma pada
biskuit (Hermayanti, 2016) dan tidak menyebabkan
bau langu seperti yang dihasilkan oleh isolat
protein kedelai (Lestiarini & Rindiani, 2023). Pada
formula dengan daya terima terbaik (F1) mampu
memenuhi 78% tambahan kebutuhan protein
trimester kedua dan 26% tambahan kebutuhan
trimester ketiga. Sedangkan kandungan protein
tertinggi dimiliki oleh F4 yang mampu memenuhi
110% kebutuhan trimester kedua dan 36%
kebutuhan trimester ketiga. Menurut Ahmadi
(2019) asupan protein dibutuhkan ibu hamil untuk
mendukung perkembangan janin dan plasenta,
serta peningkatan volume darah ibu.

Kandungan Lemak

Pada formulasi biskuit, lemak berperan penting
sebagai penambah aroma makanan dan
penyumbang energi tertinggi (Fitria & Prameswari,
2022). Kandungan lemak tertinggi pada formula F3
dan F4 (20,2 g/100 g) dan terendah pada formula
FO (19,8 g/100 g). Perbedaan jumlah lemak yang
tidak  signifikan  disebabkan  karena  tidak
terdapatnya sumber lemak yang disubstitusikan
pada formula biskuit.

Hasil studi ini sejalan dengan penelitian yang
dilakukan Somrin et al. (2020) bahwa semakin
tinggi jumlah ubi ungu yang diberikan maka
semakin rendah kandungan lemak. Sumber
lemak yang digunakan pada formulasi biskuit
hanya berasal dari margarin dan kuning telur.
kandungan lemak dari kuning telur cukup tinggi,
yaitu 32,2% (Somrin, 2020). Bahan substitusi
berupa ubi jalar ungu sebagai sumber karbohidrat
dan serat, serta memiliki kandungan lemak yang
rendah (0,26-1,42%) (Pratiwi 2020). Selain itu,
substitusi bubuk susu skim dan isolat protein
kedelai berperan sebagai sumber protein yang
rendah lemak. Hal ini mengakibatkan rendahnya
sumbangan lemak dari bahan substitusi. Disamping
itu, biskuit tetap memenuhi standar kandungan
lemak dari HEB, yaitu 15 g lemak/100 g.

Kandungan Karbohidrat

Pada standar HEB (High Energy Biscuit) tidak
terdapat batas minimal kandungan karbohidrat.
kandungan karbohidrat tertinggi dihasilkan oleh
biskuit formula FO (55,1 g/100 g) dan terendah
pada formula F4 (50,4 g/100 g). Formula dengan

daya terima terbaik (F1) menghasilkan kandungan
karbohidrat sebesar 53,5 g/100 g. Penurunan
karbohidrat  terjadi karena  pemberlakukan
substitusi terhadap tepung terigu yang tinggi
kandungan  karbohidrat. = Karbohidrat  yang
terkandung dalam biskuit didapatkan dari tepung
ubi jalar ungu dan tepung terigu.

Substitusi  ubi  jalar ungu  mampu
menggantikan kandungan karbohidrat dari tepung
terigu karena jumlah karbohidrat pada tepung ubi
jalar ungu lebih banyak jika dibandingkan dengan
tepung terigu (Wulandari & Lembong, 2016). Ubi
jalar kaya akan pati dan dapat dimanfaatkan secara
industri sebagai sumber karbohidrat (Riani et al.,
2023). Disamping penggunaan tepung ubi jalar
sebagai bahan substitusi, terdapat substitusi bubuk
susu skim dan isolat protein kedelai yang
menggantikan tepung terigu. Jumlah kandungan
karbohidrat menunjukkan bahwa semakin besar
kadar protein dan lemak maka kadar karbohidrat
akan menurun (Somrin et al., 2020).. Oleh karena
itu, kandungan karbohidrat akan menurun sejalan
substitusi bubuk susu skim dan isolat protein
kedelai yang semakin banyak.

Kandungan Serat

Kandungan serat pada pangan darurat bencana
memiliki standar yang telah ditentukan. Pada
syarat HEB kandungan minimal serat adalah 2,3
g/100 g. Disamping itu, kebutuhan serat ibu hamil
mengalami peningkatan sebanyak 3 g pada
trimester pertama, sementara pada trimester
kedua dan ketiga sebanyak 4 g. Perlakuan
substitusi tepung ubi jalar ungu pada biskuit
berfungsi untuk meningkatkan kandungan serat
dalam biskuit. Tepung ubi jalar ungu mengandung
13 g serat per 100 g (TKPI, 2017).

Seporsi biskuit dengan formula F1 berisi 5
keping yang mengandung 1,3 g serat dan dapat
memenuhi 43% kebutuhan tambahan serat ibu
hamil trimester 1. Sedangkan pada formula dengan
kandungan serat tertinggi (F4) tiap porsinya
mampu memenuhi 82% kebutuhan tambahan
serat pada trimester pertama serta 62% pada
trimester ketiga dan keempat. Konsumsi serat
pada ibu hamil berguna untuk mencegah dan
mengatasi konstipasi selama kehamilan (Hanim,
2019).

Kandungan Pereda Stres
Pala mengandung senyawa minyak atsiri yang
berfungsi sebagai pereda stres seperti myristicin,
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elemicin dan isoelemicin (Wardhani, 2021). Pada
biji pala mengandung 5-15% minyak atsiri.
Pemberian 0,15 g minyak pala selama 15 hari
menunjukkan adanya penurunan stres pada
responden (Murti, 2019).

Oleh karena itu, pada formulasi biskuit
diberikan substitusi dengan bubuk biji pala
sebanyak 7 g. Hal ini dikarenakan pada setiap
formula menghasilkan 6,5 porsi. Maka pada setiap
porsi mendapatkan sekitar 1,07 g bubuk biji pala
yang mengandung minyak atsiri kurang lebih 0,16
g. Dengan demikian, dapat diasumsikan jika
konsumsi biskuit setiap hari sebanyak satu porsi
selama 15 hari berpotensi menurunkan kondisi
stres yang dialami ibu hamil korban bencana.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan Jucik et al.
(2006) menunjukkan bahwa minyak atsiri pada biji
pala memiliki sifat antioksidan yang kuat. Pala
menghasilkan komponen-komponen minyak atsiri
yang mampu bereaksi menghasilkan aktivitas
antioksidan.  Antioksidan  bermanfaat untuk
meningkatkan fungsi otak sehingga terhindar dari
stres oksidatif (Puspitasari et al., 2016). Selain itu,
ekstrak pala mempunyai efek relaksasi terhadap
usus halus sehingga dapat merangsang tubuh
menjadi lebih rileks (Agaus & Agaus, 2019).

Daging ubi jalar ungu segar mamiliki
kandungan antosianin total sebesar 21,40 mg/100
g dan kandungan tersebut meningkat saat diolah
menjadi tepung dan pasta menjadi masing-masing
sebesar 38,90 mg/100 g dan 52,48 mg/100 g. Hasil
penelitian  yang  dilakukan  Aziz  (2018),
menunjukkan bahwa biskuit yang ditambahkan ubi
jalar ungu kehilangan kapasitas antioksidan
sebesar 15-36%. Meskipun demikian, tepung ubi
jalar ungu memiliki kapasitas antioksidan tertinggi
sebesar 73,82%. Setelah dimasukkan dalam
formulasi biskuit kandungan antosianin masih
tersedia dimana biskuit dengan tepung ubi jalar
ungu (10,81 mg/100 g) memiliki retensi lebih dari
dua kali dibandingkan biskuit dengan ubi jalar ungu
segar dan pasta.

Pada biskuit memiliki berat kering rata-rata
adalah sekitar 10 g. Hal ini menunjukkan bahwa
lima biskuit formula F1, F2, F3, dan F4 masing-
masing memasok sekitar 1,7; 3,5; 5,2; dan 7 mg
antosianin.  Jumlah  tersebut mirip  jika
dibandingkan dengan suplemen makanan yang
dipasarkan, dimana mengandung 2-18 mg
antosianin per dosis (Aziz, 2018). Kandungan
antosianin dalam biskuit berfungsi sebagai pereda
stres (Kristy & Mahmudiono, 2018).

Kandungan senyawa atsiri  (myristicin,
elemicin, dan isoemilicin), antosianin, bersamaan
dengan asam amino akan meningkatkan produksi
hormon serotonin dan dopamin. Hormon tersebut
dapat membuat seseorang merasa lebih baik
(Constantin & Fonseca, 2020). Selain itu, serotonin
dan dopamin bermanfaat untuk sel saraf karena
dapat memelihara dan melindungi sel saraf,
termasuk sel saraf pada otak sehingga membantu
untuk mengurangi risiko gejala masalah kesehatan
mental, seperti depresi dan kecemasan
(Campuzano et al., 2020).

Keterbatasan penelitian ini adalah
perhitungan kandungan gizi, antosianin, dan
senyawa atsiri  hanya dilakukan estimasi
menggunakan DKBM dan tidak melalui pengujian
laboratorium. Selain itu, tidak dilakukan penelitian
terhadap pengaruh pemberian biskuit terhadap
kondisi stress yang dialami ibu hamil korban
bencana.

Kesimpulan

Biskuit pangan darurat bencana substitusi tepung
ubi jalar ungu, bubuk susu skim, isolat protein
kedelai, dan bubuk biji pala dengan jumlah
substitusi semakin tinggi menghasilkan daya terima
yang semakin rendah. Peningkatan substitusi
tepung ubi jalar ungu mampu meningkatkan
kandungan energi dan serat pada biskuit, sedangkan
substitusi bubuk susu skim dan isolat protein kedelai
menghasilkan biskuit dengan kandungan protein
yang semakin tinggi seiring dengan peningkatan
jumlah substitusi.

Formulasi biskuit memiliki daya terima
terbaik dengan jumlah substitusi tepung ubi jalar
ungu 30 g, bubuk susu skim 10 g, isolat protein
kedelai 5 g, dan bubuk biji pala 7 g. Perlakuan
substitusi bubuk biji pala pada formula biskuit
berpotensi meredakan kondisi stres pada ibu hamil
korban bencana jika dikonsumsi sebanyak satu porsi
selama lima belas hari.

Penggunaan tepung ubi jalar ungu yang
terfermentasi dapat dilakukan pada formula
modifikasi untuk meningkatkan kandungan protein
pada biskuit. Formulasi biskuit sebagai pangan
darurat bencana dapat menggunakan bahan yang
anti allergen, vegan, dan gluten free sehingga dapat
dikonsumsi seluruh kelompok masyarakat. Hasil
warna yang diperoleh pada biskuit dapat diperbaiki
dengan penggantian bubuk biji pala dengan minyak
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pala sehingga warna coklat yang dihasilkan bubuk
biji pala berkurang dan warna ungu dari tepung ubi
jalar ungu dapat lebih terlihat. Disamping itu,
penelitian konsumsi biskuit pada ibu hamil perlu
dilakukan untuk membuktikan pengaruh biskuit
terhadap kondisi stres ibu hamil korban bencana

Deklarasi Konflik Kepentingan

Penulis menyatakan bahwa dalam penelitian dan
penulisan ini tidak memiliki potensi konflik
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