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ABSTRAK 

EVI ROSFITASARI (NIM. G032222007). “Karakterisasi Fisikokimia dan 
Organoleptik Biskuit Sebagai Pangan Darurat Dengan Formulasi Tepung Labu 
Kuning (Cucurbita moschata), Kedelai (Glycine max L.) dan Kacang Hijau 
(Vigna radiata)”. Dibimbing oleh Mulyati M. Tahir dan Adiansyah Syarifuddin. 

Pangan darurat (emergency food product) merupakan produk pangan olahan yang 
dirancang khusus untuk dikonsumsi pada kondisi yang menyebabkan manusia tidak 
dapat hidup dengan normal, misalnya kondisi pasca bencana. Salah satu jenis 
pangan yang dapat dikembangkan sebagai pangan darurat adalah biskuit. Syarat 
pangan darurat dengan memenuhi total pangan darurat. Pengembangan produk 
pangan darurat menggunakan pangan lokal yaitu labu kuning, kacang kedelai dan 
kacang hijau sebagai tepung dalam pembuatan biskuit. Tujuan penelitian untuk 
menganalisis formulasi terbaik pada uji organoleptik, formulasi terbaik yang 
memenuhi standar pangan darurat dan karaktristik fisikokimia dari produk biskuit 
diperoleh dari formulasi terbaik. Metode penelitian ini menggunakan enam perlakuan 
dengan perbandingan tepung labu kuning, tepung kacang kedelai tepung kacang 
hijau yaitu A0 (100%: 0%: 0%), A1 (0%: 50%: 50%), A2 (30%: 50% :20%), A3 (30%: 
40%: 30%), A4 (30%: 30%: 40%), A5 (30%: 20%: 50%) kemudian dilakukan 
pengujian yaitu uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Diperoleh 2 
perlakuan terbaik dari uji organoleptik yang akan dilakukan uji hardness, uji warna, 
uji kadar abu, kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar serat, kadar karbohidrat, 
Vitamin C dan β-kartoten. Hasil dari penelitian ini yaitu formulasi terbaik yang 
diperoleh pada formulasi terbaik pada perlakuan tepung labu kuning 30%: tepung 
kedelai 40%: tepung kacang hijau 30% yaitu tingkat kekerasan (Hardness) 313,7 g, 
uji warna diperoleh L* 64,13, notasi a* 2,43 dan notasi b* 29,38. Pengujian kimia 
diperoleh kadar air 6,64%, kadar abu 2,34%, kadar serat kasar 38,86%, kadar lemak 
12,27%, kadar protein 12,17%, kadar karbohidrat 66,58, total kalori 437,02kkal, 
Vitamin C 0,055% sedangkan β-kartoten 112,51 mg/L. Kesimpulan dari penelitian ini 
yaitu perlakuan terbaik diperoleh pada penelitian ini yaitu formulasi (tepung labu 
kuning 30%: tepung kedelai 40%: tepung kacang hijau 30%) pada semua parameter 
pengujian. 

Kata Kunci: biskuit, kacang kedelai, kacang hijau, labu kuning, pangan darurat. 
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ABSTRACT 

EVI ROSFITASARI (NIM. G032222007). Physicochemical and Organoleptic 
Characterization of Biscuits as Emergency Food with Formulation of Pumpkin 
(Cucurbita moschata), Soybean (Glycine max L.) and Mung Bean Flour (Vigna 
radiata). Supervised by Mulyati M. Tahir and Adiansyah Syarifuddin. 

Emergency food products are processed food items specifically designed for 
consumption during conditions that prevent humans from normal living, such as post-
disaster situations. One type of food that can be developed as emergency food is 
biscuits. The requirement for emergency food is to meet the total calories of 
emergency food. This study's development of emergency food products utilizes local 
ingredients such as pumpkin, soybeans, and mung beans as flour in biscuit 
production. The research aimed to analyze the best formulation based on 
organoleptic tests and emergency food standards and determine the 
physicochemical characteristics of biscuit products obtained from the best 
formulation. This research method employs six treatments with the comparison of 
pumpkin flour, soybean flour and mung bean flour namely A0 (100%: 0%: 0%), A1 
(0%: 50%: 50%), A2 (30%: 50%:20%), A3 (30%: 40%: 30%), A4 (30%: 30%: 40%), 
and A5 (30%: 20%: 50%). The test performed, including the organoleptic analysis, 
covers color, aroma, taste, and texture. Then, the two best treatments from the 
organoleptic test will undergo hardness testing, color testing, ash, moisture, protein, 
fat, fiber, carbohydrate, Vitamin C, and β-kartoten contents. The results of this 
research indicated that the best formulation was 30% pumpkin flour, 40% soybean 
flour, and 30% mung bean flour, with a hardness level of 313.7 g, color testing yielding 
L* 64.13, a* notation 2.43, and b* notation 29.38. Chemical testing revealed a 
moisture content of 6.64%, ash content of 2.34%, crude fiber content of 38.86%, fat 
content of 12.27%, protein content of 12.17%, carbohydrate content of 66.58%, total 
calories of 437.02 kcal, Vitamin C content of 0.055%, and β-kartoten content of 
112.51 mg/L. Based on all parameters tested, the best formulation for producing 
biscuits as emergency food in this study is 30% pumpkin flour, 40% soybean flour, 
and 30% mung bean flour. 

Keywords: biscuits, soybean, mung bean, pumpkin, emergency food. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Bencana yang terjadi di Indonesia dalam belakangan menunjukan frekuensi 
yang semakin meningkat dari tahun ke tahun. Selama kurang lebih 5 tahun antara 
tahun 2017 – 2022 jumlah kejadian bencana di Indonesia mencapai 1.907 kejadian. 
Pada saat terjadi bencana, seringkali bantuan pangan yang diberikan berupa beras 
dan mie instan yang masih memerlukan air dan proses pemasakan sebelum dapat 
dikonumsi. Hal ini menyulitkan korban bencana alam karena tidak tersedia fasilitas 
yang memadahi. Salah satu cara untuk mengatasinya adalah dengan merancang 
makanan darurat yang dapat memenuhi kebutuhan energi harian manusia dalam 
keadaan darurat dan dapat langsung dikonsumsi, yang bisa disebut pangan darurat. 

Pangan darurat (emergency food product) merupakan produk pangan olahan 
yang dirancang khusus untuk dikonsumsi pada kondisi yang menyebabkan manusia 
tidak dapat hidup dengan normal, misalnya kondisi pasca bencana. Pada kondisi 
tersebut dimungkinkan adanya kerusakan infrastruktur yang menyebabkan korban 
kesulitan memenuhi kebutuhan pangannya. Produk pangan darurat dapat diberikan 
kepada korban bencana alam selama 15 hari sampai adanya bantuan yang lebih 
memadai. Produk pangan darurat harus dapat memenuhi kebutuhan energi minimal 
yaitu 2100 kkal per hari dan dapat dikonsumsi oleh berbagai kalangan usia (Fajri & 
Rahadian, 2013). Pengembangan produk pangan darurat dapat dilakukan dengan 
mereformulasi produk pangan sehingga memenuhi syarat pangan darurat. Menurut 
(Hermayanti et al., 2016) salah satu jenis pangan yang dapat dikembangkan sebagai 
pangan darurat adalah biskuit. Biskuit merupakan makanan selingan (snack) yang 
banyak digemari oleh semua kalangan masyarakat tergolong makanan pangangga 
atau kering (Claudia et al., 2015). Salah satu upaya pemerintah dalam tecapainya 
ketahanan pangan adalah diversifikasi pangan. Upaya ini dapat diwujudkan dengan 
melalui pemanfaatan dan pengembangan pangan lokal, yang bahan bakunya berasal 
dari daerah setempat. 

Bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan dalam pembuatan produk pangan 
darurat adalah labu kuning (Cucurbita moschata). Menuru data Badan Pusat Statistik 
(2020), produksi labu kuning yang diperoleh pada tahun 2017-2019 tingkat produksi 
566.845ton, 454.001ton dan 409.963ton sedangkan Tingkat konsumsi pada tahun 
2019 sebesar 1.822 kg/kapita/tahun. Namun tidak dimbangi dengan 
pemanfaatannya dalam diversifikasi produk agar bisa melengkapi kebutuhan pangan 
masyarakat (Baharuddin, 2016). Labu kuning dikenal sebagai bahan pangan yang 
banyak mengandung karoten sebagai sumber vitamin C dan vitamin A. Menurut 
(Subaktilah et al., 2021), kandungan karbohidrat dalam tepung labu kuning mencapai 
77,65 %, sehingga tepung labu kuning dapat digunakan sebagai alternatif sumber 
karbohidrat. Dalam pembuatan produk pangan darurat, terdapat standar gizi yang 
harus dipenuhi.  

Oleh karena itu diperlukan penambahan sumber protein yang dapat memenuhi 
kandungan gizi pada produk biskuit. Kacang kedelai dan kacang hijau merupakan 
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dua jenis kacang-kacangan mudah ditemukan hampir di seluruh wilayah Indonesia. 
Produksi kacang kedelai menurut data Badan Pusat Statistik (2023) produksi pada 
2023 mencapai 349,09 ribu ton, mengalami kenaikan sebanyak 47,58 ribu ton atau 
15,78 persen dibandingkan produksi kedelai di 2022 sebesar 301,51 ribu ton. 
Sedangkan Produksi kacang hijau menurut data Badan Pusat Statistik (2023) 
produksi kacang hijau pada 2023 mencapai 166,09 ribu ton, mengalami peningkatan 
sebesar 33,50 ribu ton atau 25,31 persen dibandingkan produksi kacang hijau di 
2022 sebesar 132,54 ribu ton. Kacang kedelai dan kacang hijau merupakan jenis 
kacang-kacangan yang memiliki kandungan protein cukup tinggi. Menurut (Fajri & 
Rahadian, 2013) kacang kedelai (Glicine max L.) mempunyai kandungan protein 
46,2% serta kaya akan isoflavon. Sedangkan Menurut (Wardani, 2018) kacang hijau 
(Vigna radiata) memiliki kandungan protein 20-25% dan karbohidrat lebih dari 55%. 
Pada penelitian ini akan dikaji lebih lanjut mengenai perbandingan penggunaan 
tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau terhadap sifat fisikokimia dan sifat 
organoleptik dari biskut labu kuning dengan penambahan sumber protein berupa 
tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Adapun rumusan masalah pada penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh formulasi tepung kacang kedalai (Glicine max L.) dan 
tepung kacang hijau (Vigna radiata) terhadap organoleptik biskuit labu kuning 
(Cucurbita moschata) yang menghasilkan formulasi terbaik pada uji 
organoleptik? 

2. Apakah formulasi biskuit labu kuning (Cucurbita moschata) dengan formulasi 
tepung kacang kedelai (Glicine max L.) dan tepung kacang hijau (Vigna radiata) 
dapat memenuhi standar pangan darurat? 

3. Bagaimana karakterisasi fisikokimia dari biskut labu kuning (Cucurbita 
moschata) dengan formulasi terbaik yang diperoleh dari formulasi tepung 
kacang kedelai (Glicine max L.) dan tepung kacang hijau (Vigna radiata)? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu: 

1. Untuk menganalisis formulasi terbaik pada biskuit biskuit labu kuning (Cucurbita 
moschata) dengan formulasi tepung kacang kedalai (Glicine max L.) dan tepung 
kacang hijau (Vigna radiata) pada uji organoleptik. 

2. Untuk menganalisis formulasi terbaik pada biskuit biskuit labu kuning (Cucurbita 
moschata) dengan formulasi tepung kacang kedalai (Glicine max L.) dan tepung 
kacang hijau (Vigna radiata) yang memenuhi standar pangan darurat. 

3. Untuk menganalisis karakterisasi fisikokimia dari biskut labu kuning (Cucurbita 
moschata) dengan formulasi terbaik yang diperoleh dari formulasi tepung 
kacang kedelai (Glicine max L.) dan tepung kacang hijau. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini dapat memberikan bahan informasi pada pembaca 
maupun peneliti mengenai penelitian tentang cara pemanfaatan labu kuning, kacang 
kedelai dan kaacang hijau dalam pembuatan produk pangan yaitu tepung biskuit 
yang dapat dijadikan pangan darurat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 


