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ABSTRAK 
Selama hamil, seorang wanita tidak hanya memenuhi gizi untuk dirinya sendiri, tetapi juga untuk 

janinya. Pemenuhan gizi pada ibu hamil dapat dilakukan dengan mengonsumsi makanan selingan 

berupa biskuit mocaf dadih kerbau yang akan berkontribusi pada kesehatan ibu serta pertumbuhan dan 

perkembangan janin. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan gizi makro dan 

kalsium pada biskuit mocaf dadih kerbau. Jenis penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

dengan satu faktorial. Penelitian dilakukan pada bulan Maret–November 2023. Analisis data yang 

digunakan adalah uji One Way Anova. Panelis dari penelitian ini adalah 30 orang panelis konsumen 

yaitu ibu hamil, hasil uji organoleptik berupa rasa, warna, aroma, dan tekstur didapati formula biskuit 

terpilih adalah A2 dengan penambahan dadih kerbau 10 g. Hasil analisis rata-rata dan One Way Anova 

pada uji mutu hedonic biskuit mocaf dadih kerbau yaitu control (2,90), A1 (2,97), A2 (3,13) dan A3 

(2,97). Uji mutu hedonik dengan presentase penerimaan tertinggi adalah A2 yaitu 86%. Hasil analisis 

proksimat dan kalsium pada biskuit mocaf dadih kerbau terpilih adalah air 27%, abu 0,8%, protein 

29%, lemak 5%, karbohidrat 54%, dan kalsium 7,4%. Berdasarkan penelitian ini produk biskuit mocaf 

dadih kerbau diharapkan dapat meningkatkan zat gizi makro dan kalsium untuk kesehatan ibu dan 

janin yang ada dikandungnya. 

 

Kata kunci : biskuit mocaf, dadih kerbau, ibu hamil, makanan selingan 

 

ABSTRACT 
During pregnancy, a woman not only provides nutrition for herself, but also for her fetus. Fulfillment 

of nutrition for pregnant women can be done by consuming snacks in the form of buffalo curd mocaf 

biscuits which will contribute to the mother's health as well as the growth and development of the 

fetus. The aim of this research was to determine the macronutrient and calcium content of buffalo curd 

mocaf biscuits. This type of research is a Completely Randomized Design with one factorial. The 

research was conducted in March–November 2023. The data analysis used was the One Way Anova 

test. The panelists for this research were 30 consumer panelists, namely pregnant women. The results 

of organoleptic tests in the form of taste, color, aroma and texture found that the selected biscuit 

formula was A2 with the addition of 10 g buffalo curd. The results of the average analysis and One 

Way Anova on the hedonic quality test of buffalo curd mocaf biscuits were control (2.90), A1 (2.97), 

A2 (3.13) and A3 (2.97). The hedonic quality test with the highest acceptance percentage is A2, 

namely 86%. The results of proximate and calcium analysis in selected buffalo curd mocaf biscuits 

were 27% water, 0.8% ash, 29% protein, 5% fat, 54% carbohydrates and 7.4% calcium. Based on this 

research, the buffalo curd mocaf biscuit product is expected to increase macronutrients and calcium 

for the health of the mother and fetus she is carrying. 

 

Keywords   : mocaf biscuits, buffalo dadih, snacks for pregnant women 

 

PENDAHULUAN 

 

Kehamilan merupakan masa terpenting dalam siklus hidup seorang wanita. Selama hamil, 

seorang wanita tidak hanya memenuhi gizi untuk dirinya sendiri, tetapi juga janinnya. Setiap 

trimester I, II, dan III wanita membutuhkan penambahan energi sebesar ±180 Kkal pada 

trimester I, sedangkan pada trimester II dan III membutuhkan penambahan energi sebesar 

±300 Kkal. Peningkatan kebutuhan ini mewakili setidaknya 15% dari konsumsi normal atau 

harian ibu hamil (Kasmiati, 2023). Ibu hamil harus memperhatikan jumlah zat gizi yang 
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dikonsumsinya. Tidak hanya makanan dan minuman yang cukup, namun juga memiliki 

kandungan gizi yang lengkap dan seimbang. Ibu hamil juga memerlukan zat gizi tambahan 

baik itu makro maupun mikro yang terdiri dari protein, lemak, karbohidrat sedangkan zat gizi 

mikro yaitu zat besi, vitamin A, vitamin D, vitamin C dan juga yang tidak kalah penting yaitu 

kalsium sebab kekurangan kalsium cenderung bisa menyebabkan bayi lahir prematur dan juga 

terjadinya tekanan darah tinggi selama kehamilan yang biasa disebut dengan preeklampsia 

(Novida, 2020).  

Pemberian makanan selingan saat hamil merupakan salah satu strategi  mengatasi 

masalah gizi ibu hamil (Djauhari, 2017). Pemberian biskuit pada ibu hamil termasuk kedalam 

salah satu strategi pemerintah dalam mengatasi masalah gizi pada ibu hamil yang biasa 

dikenal dengan PMT ibu hamil. Menteri Kesehatan menerangkan bahwa pemberian makanan 

tambahan bagi ibu hamil berupa biskuit, yaitu 2 keping biskuit pada usia kehamilan trimester 

pertama dan 3 keping biskuit untuk kehamilan trimester II dan III (Kemenkes  RI, 2019).  

Salah satu biskuit yang dapat dikonsumsi oleh ibu hamil adalah biskuit mocaf, biskuit mocaf 

merupakan salah satu produk kering yang memanfaatkan singkong yang difermentasi 

kemudian diolah menjadi tepung. Saat ini biskuit mocaf belum banyak beredar dipasaran 

tetapi bisa didapatkan melalui pemesanan platform online (Wulandari, 2010). Produk ini 

cocok dikonsumsi khususnya untuk makanan selingan ibu hamil (Setyowati et al., 2014). 

Biskuit mocaf memiliki kandungan gizi yang sangat baik untuk ibu hamil. Dalam 100 g 

biskuit mocaf memiliki energi sebesar 511,9 kkal, lemak 27 g, protein 1 g, karbohidrat 67 g, 

serat 13 g, namun masih minim akan kandungan zat gizi mikronya (Helmizar et al., 2018). 

Tingginya angka kematian ibu akibat preeklampsia menekankan pentingnya dilakukan 

penatalaksanaan   untuk   mencegah   komplikasi   lebih   lanjut. Kejadian Ibu hamil tentang 

preeklampsia merupakan penyakit komplikasi pada kehamilan dan sangat beresiko, salah satu 

yang dapat dilakukan adalah meningkatkan nilai kalsium pada makanan yang dikonsumsi oleh 

ibu hamil seperti makanan selingan yang berupa biskuit mocaf (Novida, 2020). Nilai zat gizi 

mikro terutama kalsium pada biskuit mocaf dapat ditingkatkan dengan penambahan pangan 

lokal yang terdapat didaerah Kabupaten Kampar yang masih minim pemanfaatannya oleh 

masyarakat tetapi memiliki keunggulan dalam zat gizinya yaitu dadih kerbau. Dadih juga 

merupakan salah satu jenis susu fermentasi tradisional Indonesia dan cukup terkenal di 

Sumatera Barat, Jambi, dan Kabupaten Kampar Provinsi Riau (Usmiati, 2013). Dadih 

memiliki kandungan gizi bervariasi yaitu mengandung air 84,35 g, protein 5,93 g, lemak 5,42 

g, keasaman 1,28 g, dan pH 3,4, karbohidrat 3,34 g, kalsium 9,30 mg. Dadih merupakan 

sumber kalsium organik yang sangat baik dalam jumlah yang relatif tinggi. Mineral ini 

berperan sangat penting dalam perkembangan dan pembentukan tulang pada janin serta 

mencegah  pengeroposan tulang (osteoporosis) pada ibu hamil (Helmizar et al., 2022).    

Dadih yang baik di konsumsi oleh ibu hamil sebaiknya dadih yang sudah diolah sebab 

dadih memiliki tekstur yang lembek serta rasa yang asam dan berbau amis. Dalam melakukan 

pemenuhan kebutuhan ibu hamil, seringkali kita menemukan masalah yang langsung 

dikeluhkan oleh ibu hamil seperti, ibu hamil mengalami mual dan muntah terutama diawal 

kehamilan, sulit buang air besar ketika ibu hamil makan makanan berat dalam jumlah nya, 

bahkan banyak ibu hamil yang kesulitan untuk makan pada porsi seharusnya. Oleh sebab itu 

dalam rangka pemenuhan gizi pada ibu hamil perlu dipikirkan usaha yang dapat dilakukan 

dengan ditambahkannya dadih kerbau pada biskuit mocaf akan berkontribusi pada kesehatan 

ibu serta pertumbuhan dan perkembangan janin (Usmiati, 2013). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan gizi makro dan kalsium pada 

biskuit mocaf dadih kerbau. 
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METODE 

 

Penelitian ini adalah eksperimen (pengembangan produk) menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RAL), menggunakan uji organoleptik yang terdiri dari uji hedonik dan uji 

mutu hedonik serta analisis proksimat dan kalsium. Panelis target dalam penelitian ini 

sebanyak 30 ibu hamil. Sampel yang terdiri dari kontrol, A1, A2, dan A3. Penelitian 

dilaksanakan pada Maret-November 2023. 

 

HASIL 
 

Tabel 1.  Hasil Uji Hedonik pada Biskuit Mocaf Dadih Kerbau   
    Perlakuan     

Variabel A0  A1  A2  A3  

 ∑ % ∑ % ∑ % ∑ % 

Rasa  

Warna 

Aroma 

Tekstur  

22 

20 

23 

20 

73 

66 

76 

66 

24 

23 

23 

24 

80 

76 

76 

80 

25 

24 

24 

25 

83 

80 

80 

83 

23 

22 

20 

21 

76 

73 

66 

70 

Rata-rata penerimaan 

keseluruhan(%) 

70  78  81  71  

 

Berdasarkan tabel 1 dapat diketahui bahwa persentase penerimaan terhadap rasa biskuit 

mocaf dadih kerbau yang tertinggi adalah biskuit mocaf dadih kerbau A2 yaitu sebesar 83%. 

 
Tabel 2.  Hasil Uji mutu Hedonik pada Biskuit Mocaf Dadih Kerbau 

Perlakuan  ∑ % 

Kontrol  

A1 5gr 

A2 10 gr 

A3 15gr 

23 

25 

26 

24 

76 

83 

86 

80 

 

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui bahwa presentase penerimaan terhadap mutu biskuit 

mocaf dadih kerbau yang tertinggi adalah biskuit mocaf dadih kerbau A2 yaitu sebesar 86%. 

 
Tabel 3.  Hasil Analisis Rata-Rata dan One Way ANOVA Hedonik Biskuit Mocaf Dadih 

Kerbau 
Variabel   Means ±SD  Sig 

 Kontrol (A0) A1 A2 A3  

Rasa  

Warna 

Aroma 

Tekstur 

2,80±714 

2,77±626 

2,93±640 

2,73±640 

2,97±615 

2,97±669 

2,93±640 

2,93±583 

3,03±615 

3,00±643 

2,97±615 

3,03±615 

2,93±640 

2,90±662 

2,77±626 

2,83±648 

0,560 

0,521 

0,606 

0,486 

 

Berdasarkan tabel 3 dapat diketahui bahwa hasil uji One Way Anova rata-rata tingkat 

kesukaan terhadap rasa biskuit mocaf kontrol yaitu (2,80), biskuit mocaf dadih kerbau yang 

diberi perlakuan A1 (2,97), A2 (3,03), dan A3 (2,93). Nilai p-Value >0,05 yaitu 0,560. 

 
Tabel 4.  Hasil Analisis Rata-Rata dan One Way ANOVA pada Uji Mutu Hedonik Biskuit 

Mocaf Dadih Kerbau 
Perlakuan  Mean  SD Sig 

Kontrol  

A1 

A2 

A3 

2,90 

2,97 

3,13 

2,97 

607 

556 

629 

615 

 

 

0,486 
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Berdasarkan tabel 4 dapat diketahui bahwa biskuit mocaf dadih kerbau memiliki nilai 

rata-rata yaitu kontrol (2,90), perlakuan A1 (2,97), A2 (3,13) dan A3 (2,97) dengan p-Value 

sebesar 0,486. 

 
Tabel 5  Hasil Analisis Proksimat dan Kalsium pada Biskuit Mocaf Dadih Kerbau Formula 

Terpilih. 
Komponen  Konsentrasi satu keping biscuit (15 g) 

Kadar air 

Kadar abu 

Kadar protein 

Kadar lemak 

Kadar karbohidrat 

Kadar kalsium 

27% 

0,8% 

29% 

5% 

54% 

7,4% 

Jumlah energi (kkal) 123,2 kkal 

 

Berdasarkan tabel 5 diperoleh hasil dari analisis proksimat dan kalisum biskuit mocaf 

dadih kerbau per keping dengan konsentrasi satu keping biskuit mocaf dadih kerbau per 15 g 

kadar air 27%, kadar abu 0,8%, kadar protein 29%, kadar lemak 5%, kadar karbohidrat 54%, 

dan kadar kalsium 7,4%. 

 
Tabel 6.  Kandungan Gizi per Keping (15 g) Biskuit Mocaf Dadih Kerbau Terpilih 

Berdasarkan DKBM 
Komposisi  Berat (g)   Zat gizi   

  E (kkal) P (g) L (g) KH (g) Kalsium (mg) 

Tepung 

mocaf 

Dadih 

kerbau 

Margarin 

Gula 

Susu 

bubuk 

Kuning 

telur 

13 

 

1,6 

 

6 

13 

1,6 

 

2,6 

45,5 

 

23,5 

 

38,2 

50,3 

7,4 

 

7,2 

1,6 

 

0,9 

 

0,0 

0,0 

0,3 

 

0,5 

0,1 

 

0,9 

 

4,3 

0,0 

0,3 

 

0,5 

11,1 

 

0,5 

 

0,0 

13,0 

0,8 

 

0,1 

7,8 

 

0,1 

 

0,0 

0,1 

12,3 

 

2,5 

Total  37,8 172 3,3 6,1 25,5 22,8 

 

Berdasarkan tabel 6 jika dilihat dari kandungan gizi satu keping biskuit mocaf dadih 

kerbau dengan berat 15 g biskuit mocaf dadih kerbau pada formula terpilih diperoleh energi 

sebesar 172 Kkal, protein 3,3 g, lemak sebesar 6,1 g, karbohidrat sebesar 25,5 g dan kalsium 

sebesar 22,8 mg. 

 
Tabel 7.  Tabel Perincian Biaya Pembuatan Biskuit Mocaf Dadih Kerbau per Keping 15 g 

Jenis biskuit mocaf Biaya (Rp) 

Per keping 

 

Biskuit mocaf dadih kerbau 

A0 

Biskuit mocaf dadih kerbau 

A2 

 

580 

1.240 

    

Berdasarkan tabel  7, dapat disimpulkan bahwa biskuit mocaf dadih kerbau A2 

mempunyai biaya per keping 15 g lebih tinggi yaitu sebesar Rp 1.240, dibandingkan dengan 

biskuit mocaf kontrol yaitu sebesar  Rp 580. 
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PEMBAHASAN 

 

Formulasi Biskuit Mocaf Dengan Dadih Kerbau Sebagai Makanan Selingan Ibu Hamil 

Pada penelitian ini bahan utama yang digunakan adalah tepung mocaf dan untuk bahan 

formulasi yang digunakan adalah dadih kerbau. Dadih kerbau yang ditambahkan dalam 

pembuatan biskuit mocaf bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi, menambah cita rasa, 

tekstur serta mengurangi aroma dari ciri khas dadih kerbau tersebut. Uji organoleptik biskuit 

mocaf dadih kerbau dilakukan pada 30 orang panelis konsumen dengan terbagi menjadi 

biskuit mocaf kontrol dan biskuit mocaf dadih kerbau dengan 3 perlakuan yaitu dengan 

pemberian dadih kerbau A1 5 g, A2 10 g, A3 15 g. Hasil dari penelitian ini menunjukkan 

bahwa formulasi biskuit mocaf dadih kerbau dengan penambahan dadih kerbau dapat 

meningkatkan kandungan gizi biskuit mocaf dadih kerbau, khususnya kandungan gizi kalsium 

yang meningkat. 
   

KESIMPULAN 

 

Biskuit mocaf yang dihasilkan dalam penelitian ini dapat diformulasikan dengan 

penambahan dadih kerbau menggunakan 3 perlakuan, yaitu A1 (penambahan dadih 5 gr), A2 

(penambahan dadih 10 gr), A3 (penambahan dadih 15 gr). Berdasarkan uji hedonik dan uji 

mutu hedonik yang dilakukan menunjukkan bahwa biskuit mocaf dadih kerbau perlakuan 

terbaik yang diterima oleh panelis adalah biskuit mocaf dadih kerbau A2 (penambahan dadih 

kerbau 10 g). Analisis kandungan zat gizi biskuit mocaf dadih kerbau terpilih berdasarkan 

analisis proksimat dan kalsium didapati bahwa zat gizi pada biskuit mocaf dadih kerbau 

terpilih yaitu energi sebesar 377 Kkal, protein 29%, lemak 5%, kadar karbohidrat 54%, dan 

kalsium 7,4%. 
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