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Balita merupakan kelompok usia berumur antara 1 hingga 5 tahun yang
sedang mengalami fase perkembangan dan pertumbuhan terutama tiga
tahun pertama semenjak kelahiran. Balita usia 1-3 tahun membutuhkan
asupan gizi yang optimal namun sering terjadi balita tidak mau makan,
pilih-pilih makan (picky eater) dan melakukan Gerakan Tutup Mulut
(GTM) sehingga dibutuhkan makanan tambahan seperti biskuit. Namun,
berdasarkan penelitian yang terdahulu, pengembangan biskuit balita saat ini
masih banyak yang tidak memenuhi syarat mutu SNI karena
ketidaksesuaian kandungan protein, lemak, dan karbohidrat. Sementara,
tempe kedelai lokal yang memiliki kandungan protein tinggi, asam amino
dan vitamin B12 berpotensi memenuhi syarat mutu SNI apabila di
substitusikan dengan biskuit balita dimana kandungan protein yang dimiliki
sebanyak 13,2 gram. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula
dan tingkat kesukaan biskuit bebas gluten dengan substitusi tepung tempe
kedelai lokal sebagai makanan tambahan balita untuk mengatasi GTM.
Metode Penelitian yang digunakan adalah R&D (Research and
Development) melalui model pendekatan 4D dalam empat tahap yaitu
define untuk menemukan resep acuan biskuit balita, design untuk
mengembangkan resep acuan terpilih dengan substitusi tepung tempe
sebanyak 10%, 20%, dan 30%, dan produk pengembangan yang terpilih
berdasarkan tahap design adalah biskuit dengan presentase substitusi tepung
tempe sebanyak 30%. Tahap develop untuk uji validasi dan disseminate
untuk penyebarluasan terhadap 60 panelis. Dari hasil uji kesukaan pada
tahap disseminate secara keseluruhan, daya terima terhadap produk acuan
memiliki nilai mean 4.3 (disukai) dan daya terima produk pengembangan
mempunyai milai mean sebesar 4.8 (sangat disukai) dengan ketentuan 30%
susbtitusi tepung tempe.

.
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PENDAHULUAN

Balita merupakan kelompok usia berumur antara 1 hingga 5 tahun yang sedang mengalami fase
perkembangan dan pertumbuhan terutama tiga tahun pertama semenjak kelahiran meliputi
perkembangan sel otak dan pertumbuhan serabut saraf kompleks [1]. Pada masa ini, pemenuhan
kebutuhan gizi yang optimal sangat penting untuk mendukung berbagai aspek perkembangan fisik,
kognitif, dan emosional yang pesat [2] Pertumbuhan ini juga didukung dengan pemberian asupan
makanan yang mampu memenuhi kebutuhan energi dan gizi balita [3] Namun, sering kali terdapat
berbagai permasalahan makan pada balita yang menghambat pemenuhan kebutuhan gizi mereka,
seperti pola makan yang tidak teratur, kesalahan pemberian makan dan pilih-pilih makanan (picky
eater) dimana istilah ini mengacu kepada balita yang tidak mau mencoba makanan baru dan hanya
mengonsumsi jenis makanan tertentu saja [4]. Menurut penelitian kesalahan pemberian makan
berkontribusi besar terhadap fase Gerakan Tutup Mulut (GTM) balita yang menyebabkan gangguan
kognitif pada balita. Saat ini masih banyak orangtua beranggapan bahwa masalah makan anak mampu
teratasi dengan suplemen. Masalah-masalah ini dapat berdampak jangka panjang pada kesehatan dan
perkembangan balita apabila tidak diatasi ([5] Oleh karena itu, penting bagi orang tua dan pengasuh
untuk memahami kebutuhan gizi balita dan mengatasi permasalahan makan yang muncul agar
pertumbuhan dan perkembangan anak dapat berlangsung secara optimal. Sehingga pada usia ini
disarankan balita untuk diberikan PMT.

Pemberian Makanan Tambahan (PMT) merupakan kegiatan pemberian makanan kepada balita
dalam bentuk kudapan yang memperhatikan aspek keamanan pangan. Tujuan utama PMT agar anak
mendapatkan asupan gizi dengan jumlah takaran gizi yang sesuai supaya tidak terjadi penurunan berat
badan sehingga asupan makanan anak dapat terpenuhi dengan semestinya [6] Manfaat pemberian PMT
telah dibuktikan melalui berbagai penelitian yang menunjukkan peningkatan berat badan balita [7]

Salah satu contoh PMT yang disarankan Kementerian Kesehatan Republik Indonesia adalah makanan
berbentuk biskuit [8]

Biskuit balita merupakan salah satu bentuk Pemberian Makanan Tambahan (PMT) yang
dirancang khusus untuk memenuhi kebutuhan gizi anak usia di bawah lima tahun [9] Biskuit ini
biasanya diperkaya dengan berbagai gizi penting, seperti karbohidrat, lemak vitamin, mineral, protein,
dan serat untuk mendukung pertumbuhan dan perkembangan balita [10] Kelebihan biskuit dapat dipilih
balita karena biskuit termasuk pangan fungsional yang praktis dalam penyajian dan konsumsinya dan
mempunyai daya simpan yang lama [11]. Namun, biskuit balita juga memiliki beberapa kekurangan.
produk ini sebagai gizi yang dapat menyebabkan kurangnya variasi dalam pola makan anak. Selain
itu, saat ini banyaknya biskuit yang dikembangkan belum memenuhi syarat mutu biskuit sesuai SNI
[12], dikarenakan kurangnya kandungan protein, dan ketidaksesuaian kadar karbohidrat, lemak dan
energi yang ada dalam biskuit.

Tempe terbuat dari kedelai yang difermentasi, mengandung zat gizi esensial dan senyawa
bioaktif yang bermanfaat bagi pencernaan, peredaran darah, pernafasan, serta meningkatkan kadar
hemoglobin [13], kandungan asam amino tempe lebih tinggi 24 kali lipat dibandingkan susu kedelai
karena produk tempe juga mengandung asam folat, vitamin B12 yang dihasilkan oleh bakteri yang
tidak terdapat dalam produk pangan nabati lain [14] Manfaat tempe juga mampu menjadi bahan pangan
pembangun juga memelihara sel tubuh kelompok bayi dibawah lima tahun yang rusak dan mampu
menambah berat badan. [15]. Penelitian [16] mengemukakan bawa pembuatan biskuit balita dengan
bermacam bentuk sebagai makanan tambahan yang tersubtitusi tepung tempe kedelai telah memenuhi
peraturan mentri Nomor 51 dengan kadar protein tertinggi adalah 13,2 gram.

Berdasarkan permasalahan di atas, tujuan penelitian ini untuk menentukan formulasi dan
tingkat kesukaan masyarakat terhadap biskuit balita berbahan gluten free untuk mengatasi Gerakan
Tutup Mulut pada balita. Pembuatan inovasi berpotensi mengurangi tingkat kesalahan feeding rules
yang diberikan dalam makanan balita dan mengurangi banyaknya anak yang mengalami fase GTM
penyebab stunting apabila dibiarkan. Inovasi biskuit berbentuk hewan dengan substitusi tepung tempe
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lokal yang gluten free berpotensi membantu mengatasi GTM pada balita karena makanan berbentuk
permainan hewan dan kaya akan kandungan gizi didalam biskuit apabila dikembangkan.

METODE
Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri
Yogyakarta dengan durasi waktu penelitian selama 4 bulan (April-Juli) tahun 2024.

Bahan
Penelitian ini menggunakan bahan utama dari tepung tempe lokal non rekayasa genetika yang

diproses dengan cara dipotong kecil, direbus, kemudian dilakukan pengeringan hingga menjadi
tepung tempe. Bahan-bahan penunjang lainnya seperti margarin, tepung beras, tepung mocaf, tepung
maizena, tepung terigu, gula halus, madu, kuning telur dan spekoek. Bahan-bahan yang dipilih
tersedia di seluruh pusat perbelanjaan Yogyakarta.

Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah, cabinet dryer, oven, loyang, roller pemipih,

grinder, kom adonan, tray, ballon whisk, cetakan cookies bentuk animal, kuas, sendok, pisau, serbet
dan saringan ukuran 80 mess.

Proses Pembuatan
Langkah pertama dalam melakukan proses pembuatan biskuit balita ini dimulai dengan membuat

tepung tempe kedelai lokal:

Gambar 1. Proses Pembuatan Tepung Tempe
Setelah tepung tempe selesai dibuat, maka bisa membuat adonan biskuit. Tahapan pertama

pembuatan biskuit ini adalah menimbang bahan sesuai dengan resep yang terpilih, kemudian
mencampur semua adonan.
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Biskuit Balita
Proses Penelitian

Metode penelitian menggunakan Research and Development, metode ini dilakukan untuk
menguji suatu produk yang akan dikembangkan [17]. Pengembangan produk pada model ini mengacu
4 tahapan yakni Define (mencari 3 resep biskuit acuan dari berbagai sumber. Kemudian dipilih satu
acuan yang memiliki tingkat kesukaan paling tinggi), Design (merancang dan mengembangkan resep
produk acuan yang terpilih dengan penambahan substitusi tepung tempe sesuai presentase yang akan
ditambahkan. Kemudian dipilih salah satu produk pengembangan yang memiliki tingkat kesukaan
paling tinggi), Develop (Melakukan validasi produk Pengembangan terpilih melalui tahap I dan II
hingga produk benar-benar siap disebarkan), dan Disseminate (menyebarkan produk untuk dilakukan
uji kesukaan oleh masyarakat umum atau panelis tak terlatih).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula dan tingkat kesukaan biskuit bebas gluten
dengan substitusi tepung tempe kedelai lokal sebagai makanan tambahan balita untuk mengatasi
GTM melalui langkah-langkah penelitian yang ditentukan. Langkah penelitian yang pertama
dilakukannya pencarian tiga resep acuan biskuit balita untuk umur 1-3 tahun dari banyak sumber.
Tahap Design, melakukan perancangan presentase resep acuan terpilih dengan substitusi tepung
tempe sebesar 15%, 25% dan 35%. Pada tahapan develop, mengembangkan resep formulasi
substitusi diujikan dan divalidasi untuk ditentukan resep mana yang paling tinggi nilai uji
organoleptiknya oleh panelis semi terlatih dan expert. Tahapan disseminate sebagai tahapan akhir
penelitian dimana produk ini dilakukan uji kepada 60 panelis tidak terlatih meliputi uji organoleptik
(aroma, warna, rasa, tekstur, kemasan serta sifat keseluruhan).

Analisis dan Pengolahan Data
Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis produk acuan dan pengembangan yang sudah

ditentukan untuk diuji kesukaan oleh masyarakat secara umum. Uji kesukaan menggunakan uji
organoleptik dengan skala ketentuan 1-5 (1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak suka, 4= suka,
5= sangat suka) Pengolahan data dari hasil uji ini menggunakan paired sample t-test untuk mengetahui
perbedaan kesukaan dari produk acuan dan produk pengembangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
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Penelitian ini diujikan kepada 60 panelis tidak terlatih atau masyarakat umum melalui
pameran Culinary Inovation Festival, hal ini bertujuan untuk mengetahui kesukaan masyarakat luas
terhadap produk yang sedang dikembangkan. Berbagai respon positif yang diterima mengenai produk
pengembangan melalui borang yang diberikan. Harapannya dengan diadakannya uji daya terima
produk, mampu memberikan peluang keberlanjutan yakni pemasaran produk secara luas. Hal ini
berdasarkan preferensi masyarakat apakah produk sudah layak dipasarkan atau perlu diformulasikan
ulang.

Resep Biskuit Balita GTM
Define

Pada tahap ini dilakukan penentuan sejumlah 3 resep acuan yang akan diujikan meliputi tekstur,
rasa, warna, aroma dan sifat keseluruhan. Resep yang terpilih nantinya akan disubstitusikan dengan
tepung tempe kedelai lokal. Resep acuan yang paling mendekati standar biskuit yang mempunyai
tekstur soft namun keras, rasa tidak terlalu manis dan bisa untuk di genggam balita. Berikut adalah
resep acuan terpilih dari ketiga resep yang diujikan.

Tabel 1. Resep acuan terpilih

Sumber: Bangun (2019)
Berdasarkan resep acuan terpilih yang sudah dilakukan uji organoleptik, selanjutnya resep

acuan tersebut akan dibuat produk pengembangan dengan penambahan substitusi tepung tempe lokal
sebesar 10%, 20%, dan 30%.

Design
Pada tahap perancangan ini resep acuan yang sudah terpilih akan dilakukan pengembangan

dengan substitusi tepung tempe lokal yang telah ditentukan sebesar 10%, 20%, dan 30%. Ketiga
produk pengembangan ini nantinya akan di lakukan uji kesukaan oleh panelis semi terlatih yakni
mahasiswa serta panelis expert yakni dosen pengampu.

Berikut merupakan tabel langkah tahapan design dimana pada tahap ini produk dengan ketiga
presentase subtitusi tepung kedelai lokal yang berbeda akan dikomparasi dan dipilih satu resep
pengembangan yang memiliki skor uji paling tinggi. Penelitian Lestari et al, (2023) menyatakan
bahwa banyaknya tepung tempe akan berpengaruh terhadap organoleptik suatu makanan yang
dikembangkan sehingga kandungan gizi dan lemaknya akan semakin tinggi. Selain itu, penambahan
tepung tempe didalam biskuit menyebabkan perubahan terktur menjadi sedikit lebih kasar.

Tabel 2. Formulasi Pengembangan
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Tabel 3. Hasil Pengembangan
Substitusi 30%

Substitusi 20%

Substitusi 10%

Selanjutnya, formulasi resep pengembangan yang terpilih adalah formulasi dengan presentase
substitusi tepung tempe kedelai lokal sebesar 30% atau seberat 30 gram. Selain itu, produk
pengembangan diberikan penambahan aromatik yakni spekoek supaya dapat meningkatkan kesukaan
dan menyamarkan aroma tepung. Formulasi terpilih ini akan di lanjutkan ke tahap penelitian develop.

Develop
Pada tahapan ini, peneliti melakukan uji kesukaan terhadap biskuit. Dosen melakukan validasi

terhadap formulasi pengembangan terpilih yakni produk dengan penambahan tepung tempe lokal
seberat 30 gram (30%). Dosen ahli mulai memberikan kritik saran terhadap aroma, tekstur serta
ketebalan biskuit yang dibuat harus seragam. Validasi dilakukan sebanyak dua kali, apabila produk

sudah sesuai maka penelitian tahap ini akan berhenti di validasi tahap 1, namun jika ada komentar dan
saran penelitian akan lanjut ke validasi tahap 2 sebelum dilakukan. Pada tahap penelitian ini, kemasan
siap jual untuk biskuit balita ini sudah dirancang dengan memperhatikan ketentuan dan syarat yang
berlaku untuk pelabelan kemasan. Kemasan yang digunakan menggunakan kemasan primer
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aluminium foil center sealing dengan ukuran yang digunakan 10x12 cm, selain itu desain kemasan
ditempatkan dalam kemasan skunder berbahan kertas ivory printing.

Gambar 3. Produk dan Kemasan Biskuit Balita
Disseminate

Pada tahap penelitian ini, produk pengembangan yang sudah di uji validasi tahap 1 dan 2 akan
disebarluaskan kepada 60 panelis tidak terlatih terdiri dari balita, ibu dan bapak. Hal ini bertujuan
supaya bapak dan ibu dari balita usia 1-3 tahun tertarik untuk mencoba biskuit tersebut mulai dari
rasa, hingga tekstur dan manfaat yang akan diterima balita tersebut. Panelis yang melakukan uji
kesukaan diberi borang penelitian yang terdiri dari penilaian uji organoleptik skala 1-5. Hasil data dari
tahap ini akan di rekap menggunakan excel dan di olah secara statistik menggunakan uji t untuk
mengetahui perbedaan dari produk acuan dan produk pengembangan.

Uji Organoleptik Paired T-Test
Hasil uji ini terdiri dari skor produk pengembangan dan produk acuan dengan total panelis tidak

terlatih sebanyak 60 orang dengan parameter penilaian terdiri dari warna, aroma, rasa, tekstur,
kemasan, dan keseluruhan. Uji ini menggunakan uji wilconox’s signed-rank untuk mengukur
perbedaan kesukaan terhadap produk acuan dan pengembangan.

Tabel 3. Hasil Uji T-Test

Warna
Hasil skor p-value pada parameter warna produk acuan dan produk pengembangan (<0.05)

menunjukkan bahwa warna produk dari pengembangan sangat signifikan terhadap produk acuan, yang
menunjukkan adanya perbedaan kesukaan sangat nyata diantara 2 warna produk tersebut. Produk
pengembangan mempunyai mean lebih tinggi yakni 4.367 yang menandakan panelis lebih menyukai
warna produk pengembangan yang lebh coklat dibandingkan warna produk acuan.

Aroma
Hasil uji organoleptik terhadap aroma memiliki skor p-value (<0.05) yang menunjukkan bahwa

adanya perbedaan kesukaan aroma biskuit sangat nyata antara produk acuan dan pengembangan,
produk pengembangan memiliki nilai mean lebih tinggi sebesar 4.783 dibandingkan nilai mean
produk acuan. Hal ini terjadi karena produk pengembangan diberikan penambahan aromatik yakni
spekoek yang terbuat dari aneka rempah.

Tekstur
Uji organoleptik dengan parameter pengujian tekstur menunjukkan p-value sangat signifikan

yang artinya kebanyakan panelis memiliki perbedaan kesukaan sangat nyata antara kedua produk, hal
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ini terjadi karena tektur dengan adanya penambahan tepung tempe menjadi lebih kasar dan tidak
terlalu lembut seperti produk acuan.

Keseluruhan
Hajil uji organoleptik biskuit secara keseluruhan menunjukkan bahwa nilai p-value

kurang dari (<0.05) yang berarti sangat signifikan dan menunjukkan bahwa ada perbedaan kesukaan
panelis terhadap keseluruhan produk acuan dan produk pengembangan. Dimana panelis lebih
menyukai produk pengembangan dari setiap parameter yang diujikan.

KESIMPULAN
Formula terbaik pembuatan biskuit untuk mengatasi GTM pada balita yakni dengan substitusi

30%. Hasil menunjukkan bahwa substitusi tepung tempe kedelai lokal memiliki perbedaan sangat
nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur. Hasil uji organoleptik keseluruhan produk pengembangan
menunjukkan nilai mean sebesar 4.833 yakni mendekati penilaian sangat suka. Nilai skor p-value
secara keseluruhan <0.001 kurang dari 0.05 yang menandakan produk pengembangan tepung tempe
kedelai lokal lebih disukai oleh panelis.

PENGAKUAN
Puji syukur kami panjatkan kepada Allah SWT yang telah memberikan kelancaran pada

kegiatan penelitian ini. Kami ucapkan terima kasih terhadap Kemendikbudristek dan Belmawa atas
kesempatan pendanaan yang diberikan dalam kegiatan PKM-Kewirausahaan (PKM-K) tahun 2024.
Terima kasih kepada Ibu Nani Ratnaningsih selaku dosen pendamping PKM-K. Terima kasih juga
kepada civitas akademika Universitas Negeri Yogyakarta yang telah membekali dalam pelaksanaan
kegiatan. Terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu dalam pelaksaan kegiatan PKM dari
awal hingga akhir..
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