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Pengaruh Substitusi Tepung Daging lkan Lele Dumbo Qlarias gariepinus) dan
Tepung Ubi Jalar Kuning (Ipomoea batatas L.) terhadap Kandungan Zat Gizi dan
Penerimaan Biskuit Balita Tinggi Protein dang-karoten.

Imandira P.A.N* Fitriyono Ayustaningwarno**

ABSTRAK

Latar Belakang: KEP dan defisiensi vitamin A memiliki hubungan yasgt. Pemberian
Makanan Tambahan tinggi protein dan vitamin A pediberikan pada balita untuk
mencegah masalah KEP dan defisiensi vitamin A. llkde@ dumbo merupakan bahan
pangan tinggi protein, sedangkan ubi jalar kuninggdi akan kandungaf+karoten. Biskuit
yang disubstitusi dengan tepung daging ikan lelelmhu dan tepung ubi jalar kuning
diharapkan dapat menjadi alternatif makanan taabéihggi protein dafi-karoten.

Tujuan: Menganalisis pengaruh substitusi tepung daging igkEndumbo dan tepung ubi
jalar kuning terhadap kandungan zat gizi dan perean biskuit balita

Metode: Merupakan penelitian eksperimental rancangan agakkhp satu faktor dengan 5
taraf perlakuan substitusi tepung daging ikan delsmbo dan tepung ubi jalar kuning yaitu
0%:0%, 15%:8%, 15%:10%, 20%:8%, dan 20%:10%. Kagdaorzat gizi yang dianalisis
antara lain kadar protein, energi ddihkaroten. Analisis statistik kandungan gizi
menggunakan ujOne Way ANOVA dilanjutkanposthoc test Tukey. Analisis penerimaan

menggunakan ufrriedman danWilcoxon.

Hasil: Kadar protein tertinggi terdapat pada biskuit sitibsit 20% tepung daging ikan lele
dumbo (19,81% dan 20,8%) dan ka@ldaroten tertinggi terdapat pada biskuit substitusi
10% tepung ubi jalar kuning (463,389 dan 479,12uQ /100g). Variasi persentase
substitusi tepung daging ikan lele dumbo dan tepumgalar kuning berpengaruh terhadap
kadar protein, energs-karoten serta terhadap warna, aroma, teksturradanbiskuit.

Kesimpulan: Substitusi tepung daging ikan lele dumbo meningkatkadar protein dan
tepung ubi jalar kuning meningkatkan kadikaroten pada biskuit. Substitusi tepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kurdagat menurunkan penerimaan warna,
aroma dan rasa biskuit. Sementara itu, teksturukiiglo0% terigu dan biskuit substitusi
dinilai suka oleh panelis.

Kata Kunci: biskuit, tepung ikan lele dumbo, tepung ubi jafagtein, energip-karoten

*Mahasiswa Program Studi llmu Gizi Fakultas Kedoi&te Universitas Diponegoro
Semarang.

**Dosen Program Studi Imu Gizi Fakultas Kedoktetamiversitas Diponegoro Semarang.



Effect of King Catfish (Clarias Garieinus) Flour and Orange-Fleshed Sweet Potato
(lpomoea Batatas L.) Flour Substitution to Nutrient Content and Acceptance of
Children Under Five’s Biscuit High Protein and B-Carotene

Imandira P.A.N* Fitriyono Ayustaningwarno**
ABSTRACT

Background: PEM and vitamin A deficiencies had strong assamiatSuplementary Food
Program (PMT) with high protein and vitamin A wegieen to child under five to prevent
PEM and vitamin A deficiencies problem. King cdtfis high protein food, while orange-
fleshed sweet potato had hiffcarotene content. Biscuits with substitution afdicatfish
flour and orange-fleshed sweet potato flour wengeeted to be alternative food for high
protein and3-carotene PMT.

Objective: To determine effect of king catfish flour and oraffteshed sweet potato flour
substitution to nutrition content and acceptancéigh protein ang-carotene biscuit for
children under five’s.

Methods: Randomized experimental study one of factor desigh five levels of king
catfish flour and orange-fleshed sweet potato flsubstitution, which were 0%:0%,
15%:8%, 15%:10%, 20%:8%, and 20%:10%. Nutrient @otntvere analyzed is protein,
energy, andp-carotene. Statistic analysis of nutrient contemt ®ne Way ANOVA
followed by Tukey test, while acceptance by Friedrest followed Wilcoxon test.

Results: The highest of protein content is biscuits with 2Ritg catfish flour substitution
(19,81% and 20,8%) and the highestpedarotene content is biscuits with 10% orange

fleshed sweet potato flour substitution (463j88dan 479,13.10 /100g). Variety of king
catfish flour and orange-fleshed sweet potato flsuipstitution had significant effect on
protein, energyp-carotene content and color, aroma, texture, astd & biscuits.

Conclusions: King catfish flour substitution increasing protettmntent, while orange-

fleshed sweet potato flour substitution increaglrgprotene of biscuits. King catfish flour
and orange-fleshed sweet potato flour substitutian lower the acceptance of biscuit's
color, aroma and taste.However, the texture ofuiiscl00% wheat flour or biscuits
substitution assessed liked by the panelists.

Keyword: biscuits, catfish flour, orange-fleshed sweet pothour, protein, energyp-
carotene

* Student of Nutrition Science Program, Medical Hacof Diponegoro University.
** | ecturer of Nutrition Science Program, Medicaldtlty of Diponegoro University



PENDAHULUAN

Kurang Energi Protein (KEP) merupakan salah satsafah gizi utama
di Indonesia. Salah satu kelompok usia yang reefdradap masalah KEP
adalah kelompok usia balit®erdasarkan Riset Kesehatan Dasar
(Riskesdas) tahun 2010, prevalensi balita gizi bsebanyak 4,9% dan
balita gizi kurang sebanyak 13 %. Secara Nasicaaltahun 2007 sampai
pada tahun 2010 prevalensi balita gizi buruk dankgirang menurun
sebanyak 0,5%, namun masih terdapat 17 provirisddnesia yang
memiliki angka prevalensi gizi buruk dan gizi kugaermasuk dalam

kategori tingg?

Kurang energi protein (KEP) dan defisiensi vitarAimemiliki
hubungan yang erat. KEP pada balita dapat menirabukfisiensi vitamin
A karena rendahnya asupan protein biasanya dilkeiti rendahnya asupan
vitamin A, selain itu dapat mengakibatkan terhamyatbsorpsi,
transportasi, dan konversi vitamin A. Demikian jugdisiensi vitamin A
yang ditimbulkan dapat menurunkan sistem kekebalamh,sehingga
meningkatkan risiko penyakit infeksi yang dapat merburuk kejadian
KEP pada balita®*

Pemberian Makanan Tambahan (PMT) balita merupaiah satu
upaya perbaikan pola konsumsi pada usia balita&kunencegah kejadian
KEP di IndonesidSyarat kandungan gizi makanan tambahan balita
diantaranya mengandung energi 400 kalori, 15-2thgpaiotein dan kadar
vitamin A 266,7ug RE per 100 gram serta diberikan dalam bentukgrang
lokal berupa makanan kudapahProtein dibutuhkan untuk mengganti
jaringan yang rusak, deposit jaringan otot dan érampdalam pertumbuhan
sel, sedangakan vitamin A berperan dalam fungsmigmunitas dan

memelihara integritas sel-sel epitel.



Biskuit dapat dijadikan sebagai makanan tambaharkualita®
Tingkat konsumsi biskuit dari tahun 1998 sampaiuteR002 mengalami
peningkatan yaitu dari 456,27 gram per kapita gean menjadi 576,19
gram per kapita per tahun dan diperkirakan akarsterengalami

peningkatarf.

Pada kenyataannya biskuit yang diberikan sebagdi Pallta masih
berupa biskuit berbahan dasar tepung terigu, dirpes@uksi tepung terigu
di Indonesia masih bergantung pada gandum imptairSéau, tepung terigu
tidak mengandung vitamin A serta kandungan protaitu 9g/100g. Lisin
merupakan asam amino pembatas pada tepung teagdukgan asam
amino lisin tepung terigu yaitu 2,08g/16¢’N.

Salah satu bahan pangan sumber protein yang dapatfdatkan
sebagai bahan dalam pembuatan biskuit adalahekallimbo Clarias
gariepinus).'®lkan lele dumbo merupakan ikan air tawar yang benya
dibudidayakan di Indonesia dan harga yang relatifdbgkau. Protein dalam
ikan lele dumbo cukup tinggi yaitu sebesar 17%.d{sngan asam amino
ikan lele dumbo juga cukup lengkap terutama tiraggim amino lisin yaitu
10,5%°Namun, kandungan air dalam ikan lele dumbo samggityaitu
76% menyebabkan daging ikan mudah rusak sehinggakopengolahan
ikan lele dumbo yang sesuai dalam pembuatan biakaiah penepungan.
Kandungan protein pada tepung daging ikan lele ducalkup tinggi yaitu
sebesar 63,83 #Berdasarkan penelitian Septiana, konsumsi biskuit
tepung lele selama 88 hari berpengaruh terhaddyaigan status gizi pada
balita.™

Bahan pangan lokal yang kaya akan vitamin A peidurtikan dalam
pembuatan biskuit untuk memenuhi persyaratan kagaduaitamin A pada
PMT balita. Ubi jalar kuninglpomoea batatas L.) merupakan salah satu

bahan pangan lokal yang kaya akan karbohidrapdaroten. Kandungan



B-karoten dalam 100 gram ubi jalar kuning sebe€i(®ug/100g. Produksi
ubi jalar kuning di Indonesia melimpah, sekitar868on per tahun, tetapi
tingkat konsumsinya masih tergolong rendah, yatitar 1,4 — 17,8%.
Penepungan dapat menjadi alternatif optimalisassimsi pangan karena
lebih fleksibel dan praktis dalam pengolahan proohalkanan termasuk
dalam pembuatan bikuft.

Berdasarkan latar belakang tersebut maka dilakpkaelitian
mengenai pengaruh substitusi tepung daging ikendembo Clarias
gariepinus) dan tepung ubi jalar kuningppmoea batatasL.) terhadap

kandungan zat gizi dan penerimaan biskuit balita.

METODE

Penelitian yang dilakukan ditinjau dari segi keibamutermasuk dalam
bidangFood Production. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus
hingga September 2012 di Laboratorium Teknologigaar-akultas [Imu

Kesehatan Universitas Muhammadiyah Semarang.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimengalgdn rancangan
acak lengkap satu faktor. Terdapat 5 taraf perlakgaupa biskuit kontrol
dan biskuit dengan berbagai persentase substfusng daging ikan lele
dumbo dan tepung ubi jalar kuning. Persentase itugisepung daging ikan
lele dumbo dan tepung ubi jalar kuning ditentukardasarkan estimasi
perhitungan total kandungan zat gizi bahan bakuop@tan biskuit dengan
mempertimbangkan persyaratan kadar protein,enargviiamin A pada
makanan tambahan balita menggunakan program Notg$éor Windows
2005.



Setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan dardiéngan gizi
dianalisis secara duplo. Penerimaan terhadap gatilkukan 1 kali
pengujian. Perlakuan dalam penelitian ini dapabalilpada Tabel 1.

Tabel 1. Perlakuan Biskuit Balita Substitusi TepungDaging lkan Lele Dumbo dan
Tepung Ubi Jalar Kuning

Jenis Perlakuan Jenis Bahan

Tepung Daging Tepung Ubi Jalar
Ikan Lele Dumbo Kuning

K 0% 0%

P1 15% 8%

P2 15% 10%

P3 20% 8%

P4 20% 10%

Pembuatan biskuit balita substitusi tepung dadiag iele dumbo dan
tepung ubi jalar kuning dilakukan dengan prosesaepuran bahan
dengan metode krim, pengadonan, pencetakan damggaregan. Tepung
daging ikan lele dumbo yang digunakan adalah Ipasiepungan ikan lele
dumbo Clarias gariepinus) yang berasal dari pusat perikanan di Sawitan
Kabupaten Magelang dengan berat 100 — 250 gramkpedan dibuat
dengan cara ikan lele diambil dagingnya memberitiek ikan lele dumbo,
dikukus dengan tekanan tinggi (presto) pada sufitl @&elama 2 jam,
dipres, dikeringkan pada suhu £60selama +12 jam, digiling, dan diayak
dengan tingkat kehalusan + 6@sh.’° Sementara tepung ubi jalar kuning
yang digunakan yaitu merupakan tepung komersialyksi PT. Rejeki
Berkah Gunung Pati Semarang dimana ubi jalar ygrakdi adalah ubi
jalar (pomoea batatas L.) berasal dari Gunung Pati yang diolah dengan cara
ubi jalar dikupas dan dicuci bersih, diiris tipiskeringkan pada suhu 60°C
selama 10 jam, digiling, dan diayak dengan tindggeditalusan 10énesh.



Pada penelitian ini, data yang dikumpulkan dariaksgl terikat adalah
kadar protein, energs-karoten serta penerimaan biskuit substitusi tepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kunkadar protein biskuit
diukur dengan metodejeldahl dan kadaf-karoten diukur dengan metode
spektrofotometri> Kadar energi biskuit diperoleh dengan mengkonversi
jumlah protein, lemak dan karbohidrat menjadi jumgaergi** Sementara
itu, penilaian terhadap penerimaan menggunakamedpnik dengan
kriteria penilaian lima skala hedonik yaitu 1=sdrtgiak suka; 2=tidak
suka; 3=netral; 4=suka; dan 5=sangat suka. Paedhsn menilai
penerimaan biskuit merupakan panelis agak tenaiitn mahasiswa
Program Studi lImu Gizi Fakultas Kedokteran Univtes Diponegoro
sebanyak 25 orang. Penilaian penerimaan meliputiayaroma, tekstur,

dan rasa.

Pengaruh substitusi tepung daging ikan lele dunamotépung ubi jalar
kuning terhadap kadar protein, energi @adkaroten biskuit diuji
menggunaka®ne Way Anova dengan derajat kepercayaan 95% yang
dilanjutkan dengaposthoc test Tukey untuk mengetahui beda nyata
kandungan protein, energi dgskaroten antar perlakuan. Sementara itu,

data penerimaan menggunakanFujiedman dan uji lanjutWilcoxon.

HASIL

1. Kadar Protein, Lemak, Karbohidrat, Energi dan p-karoten Biskuit
Substitusi Tepung Daging lkan Lele Dumbo dan TepundJbi Jalar
Kuning

Hasil analisis kadar protein, karbohidrat, lemakergi dan f3-
karoten biskuit substitusi tepung daging ikan tlenbo dan tepung ubi
jalar kuning disajikan pada Tabel 2.



Tabel 2. Rerata Kadar Protein, Lemak, Karbohidrat, Energi dan p-karoten
Biskuit Substitusi Tepung Daging lkan Lele Dumbo d@n Tepung Ubi

Jalar Kuning
Perlakuan Rerata Kandungan Zat Gizi
Protein Lemak Karbohidrat Energi B-karoten
(%) (%) (%) (kkal/100g) (1g/100g)
K 8,64+0,88 14,74+ 0,43 64,66+0,32 426,08+0,52 0,02 +0,00
P1 17,99+ 0,3 17,27+0,77 60,44+1,13  469,50+3,60f 335,05+16,00
P2 17,68+0,53 16,46 +0,54 61,15+0,9%  463,52+3,60 479,12+19,77
P3 20,80 +1,86 22,15+0,68 51,72+1,26  489,41+3,6%4 336,75 +7,87
P4 19,81 +1,18 21,17+2,08 53,48+2,57 466,44+10,8% 463,38 +34,52
p=0.000 p=0.000 p=0.000 p=0.000 p=0.000
Keterangan: Angka yang diikuti dengan hureafiperscript berbeda (a,b,c, d) menunjukkan beda
nyata.

Berdasarkan Tabel 2, Biskuit kontrol memiliki kag@otein, energi,
danp-karoten terendah dibandingkan dengan biskuit gubstepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kunBigkuit substitusi
tepung daging ikan lele dumbo 20% memiliki kadart@in lebih tinggi
dibandingkan dengan biskuit kontrol dan biskuitsiitbsi tepung
daging ikan lele dumbo 15%. Kadar energi biskuissitusi tepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kurbagkisar antara
463,52 — 489,41 kkal per 100 gram. Sementara adaif-karoten
biskuit substitusi tepung ubi jalar kuning 10% lesté nyata dengan
biskuit kontrol dan biskuit substitusi tepung udday kuning 8% .
Biskuit substitusi tepung ubi jalar kuning 10% mkknkadar 3-karoten
lebih tinggi dibandingkan dengan biskuit kontrohdaskuit sustitusi

tepung ubi jalar kuning 8%.

Penerimaan Biskuit Substitusi Tepung Daging lkan L& Dumbo
dan Tepung Ubi Jalar Kuning

Hasil analisis penerimaan warna, aroma, tekstum, rdga biskuit
substitusi tepung daging ikan lele dumbo dan tepuimgjalar kuning
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata Penerimaan Warna, Aroma, Tekstur darRasa Biskuit Substitusi
Tepung Daging Ikan Lele Dumbo dan Tepung Ubi Jalar Kuing



Warna Aroma Tekstur Rasa

Perlakuan
Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket

K 4601050 o e POMOTA | 4283068 - 4445083 Suka

+ + + + ¢
PL 3202070 = 348:070 = 352:068  _  316:09%
P2 2926088 | 3202098 | = 3642070  _ 348078

+ + + + ¢
PS  300:070 = 316:000 = 352078 = 328:08%
P4 236:064 . o 316078 - 352077 o 284107

p=0.000* p=0.000* p=0.000* p=0.000*

Keterangan: Angka yang diikuti dengan hursfiperscript berbeda (a,b,c, d) menunjukkan beda
nyata.

Tabel 3. menunjukkan bahwa penerimaan warna biskarig
tertinggi terdapat pada biskuit kontrol (K) yaiterdjan tingkat penilaian
sangat suka, dan yang terendah terdapat pada tbsskstitusi tepung
daging ikan lele dumbo 20% dan tepung ubi jalankgi0% (P4) yaitu
dengan tingkat penilaian tidak suka. Sementarabigkuit P1, P2 dan
P3 memiliki tingkat penilaian netral terhadap p@naan warna.

Penerimaan aroma dan rasa biskuit yang tertinggiapat pada
biskuit kontrol (K) yaitu dengan tingkat penilaissuka, sedangkan
penerimaan aroma dan rasa seluruh biskuit substfusng daging ikan
lele dumbo dan tepung ubi jalar kuning yaitu bisked,P2,P3 dan P4
dinilai netral oleh panelis.

Penerimaan tekstur biskuit kontrol (K) berbeda ayngan seluruh
biskuit substitusi tepung daging ikan lele dumba dgepung ubi jalar
kuning yaitu biskuit P1,P2,P3 dan P4, namun sammseemiliki
penilaian suka oleh panelis.

Berdasarkan hasil analisis penerimaan, substgpsing daging ikan
lele dumbo dan tepung ubi jalar kuning dapat memkan penerimaan
warna, aroma dan rasa biskuit. Sementara itu, sestatistik ada

pengaruh substitusi tepung daging ikan lele dundotdpung ubi jalar



kuning terhadap penerimaan panelis akan warna,aar@kstur dan rasa
biskuit.

PEMBAHASAN

1. Kadar Protein

Hasil penelitian menunjukkan kadar protein bislsuibstitusi tepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kunbegkisar antara
17,68-20,80%. Kandungan protein dalam biskuit ydingsilkan dapat
memenuhi spesifikasi makanan tambahan untuk bghigy kandungan
protein biskuit sebesar 15-20g dalam 100g biskit.

Substitusi tepung daging ikan lele dumbo dan tepubg jalar
kuning berpengaruh secara nyata terhadap kadaimptoskuit. Sumber
protein dalam pembuatan biskuit dalam penelitiansgbagian besar
berasal dari tepung daging ikan lele dumbo. Biskutbstitusi tepung
daging ikan lele dumbo 20% baik pada biskuit P3 poaubiskuit P4
mengandung protein lebih tinggi dibanding biskuibsitusi tepung
daging ikan lele dumbo 15% yaitu biskuit P1 darkhitsP2. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi substitusi tepdaging ikan lele
dumbo maka semakin meningkatkan kadar protein pastait.

Kadar protein tepung terigu, tepung daging ikame léumbo dan
tepung ubi jalar kuning dalam penelitian ini beuteturut sebesar 99,
57,53g dan 0,41g per 100g. Berdasarkan hasil piamelAnggita,
peningkatan kadar protein akan berpengaruh padangs&tan
kekerasan biskuit yang dihasilk&h.

Ikan lele dumbo merupakan sumber protein bermuiggti dimana
kandungan asam amino ikan lele dumbo cukup lengkeam lele
dumbo mengandung asam amino lisin tinggi, sedangisam amino
pembatas pada serealia (terigu) dan ubi jalar kuadalah asam amino

lisin.>*° Hasil perhitungan asam amino lisin pada biskuitsstusi



tepung daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalsxing berdasarkan
data sekunder kadar asam amino esensial ikan lehva dan ubi jalar
kuning mengalami peningkatan. Hasil perhitunganmasamino lisin

biskuit substitusi tepung daging ikan lele dumba dgepung ubi jalar
kuning disajikan secara singkat pada tabel 4.

Tabel 4. Hasil Perhitungan Beberapa Asam Amino padaBiskuit Substitusi
Tepung Daging lkan Lele Dumbo dan Tepung Ubi JalarKuning
Berdasarkan Data Sekunder’

Jenis Lisin Isoleusin Fenilalanin Leusin
Perlakuan (mg/g N) (mg/g N) (mg/g N) (mg/g N)
K 130 266,25 307,5 436,25
P1 302,556 208,16 225,61 397,682
P2 296,36 193,76 210,53 376,21
P3 368,34 206,13 218,44 413,47
P4 362,145 193,14 203,35 392

Berdasarkan kombinasi bahan-bahan tersebut, sigistiepung
daging ikan lele dumbo diharapkan dapat melengkakurangan lisin
pada terigu dan tepung ubi jalar dalam proses patabibiskuit.

. Kandungan Energi

Berdasarkan hasil penelitian, substitusi tepungingagkan lele
dumbo dan tepung ubi jalar kuning berpengaruh nyathadap
perubahan kandungan energi dalam biskuit. Kanduregergi pada
biskuit substitusi tepung daging ikan lele dumba dgepung ubi jalar
kuning diperoleh dengan mengkonversi kadar proté@émak, dan
karbohidrat menjadi jumlah energi. Lemak merupakamber energi
yang paling besar, dimana 1 gram lemak dapat déwsnvmenjadi
energi sebesar 9 kkal.Sedangkan protein dan kahtadhnenghasilkan
energi 4 kkal per grari.

Berdasarkan hasil perhitungan, kandungan energuibisubstitusi
tepung daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalaring berkisar
antara 463,52 kkal/100g - 489,41 kkal/100g. Menumersyaratan



makanan tambahan untuk balita dan SNI 01-7111.%;2R@ndungan
energi minimal dalam biskuit adalah 400 kkal/160dika mengacu
pada persyaratan tersebut, maka seluruh perlakiskuitb substitusi
tepung daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalaing berada diatas
persyaratan minimun kandungan energi.

. Kadar g-karoten

Kadar B-karoten biskuit substitusi tepung daging ikan ldienbo
dan tepung ubi jalar kuning berkisar antara 335;0679,12 ug/100g.
Berdasarkan persyaratan biskuit bayi SNI 01-722005 dan PMT
balita dimana kandungan vitamin A minimal sebesab0 — 266,7
1g/100g ( setara kad@irkaroten +1500-1600,3 1g/100g), maka biskuit
substitusi tepung daging ikan lele dumbo dan tepuimigjalar kuning
dalam penelitian ini belum memenuhi standar tes€iNamun, seluruh
biskuit substitusi tepung daging ikan lele dumba ¢gepung ubi jalar
kuning berbeda nyata dengan biskuit 100% tepuniguteiKadar f3-
karoten biskuit 100% tepung terigu hanya mengandu@g@?2 j1g/100g.
Semakin tinggi substitusi tepung ubi jalar kuningaka cenderung
semakin meningkatkan kadgkaroten pada biskutf.

B-karoten merupakan antioksidan yang berperan daldomgsi
sistem kekebalan, memelihara integritas sel-seltelepisistem
penglihatan serta membantu pertumbuhan.

Ubi jalar kuning mengandung kadaikaroten cukup tinggi. Kurang
lebih 89% total karoten ubi jalar kuning adal@Rkaroten yang
didominasi oleh bentuk trariskaroten'® Proses pengolahan menjadi
biskuit dapat menyebabkan kandungdrkaroten tersebut dapat
berkurang dan mengalami kerusakan. Proses pengeringang
dilakukan dengan pemanasan suhu tinggi berpoteasurankan kadar
B-karoten serta kemungkinan adanya paparan oksigé&an a
menyebabkan oksidasi enzimatis terhadpjkaroten oleh enzim
lipoksigenase yang akan mengoksidfiskaroten sehingga menjadi



bentuk hidroksip-karoten, semikaroten, betakarotenon, aldehid, dan
hidroksi betaneokaroten yang menyebabkan kerusakalekul (-
karoten all trans’

Ubi jalar kuning dalam penelitian ini mengalami $ee penepungan
dengan metode pengeringan. Pada penelitian ini féngeringan
dalam pembuatan tepung ubi jalar kuning adalall@&@lama +10 jam
dengan oven. Selain itu, pada saat pengolahan didbigkuit suhu
pemanggangan yang digunakan yaitu *060selama 20 menit.
Pengeringan ubi jalar menjadi tepung dan pemanggangskuit
mempengaruhi penurunan kagtakaroten karena pada proses ini terjadi
pengolahan dengan suhu tinggi. Jumlah penurunam sk@akin besar
seiring dengan bertambahnya suhu dan waktu pemagggaSelain itu,
adanya kontak dengan udara bebas memungkinkaulitgigaoksidasi
juga berperan dalam penurunan kadiakaroten yaitu saat proses
pemotongan serta penggiling&n.

4. Penerimaan

a. Warna

Penerimaan warna biskuit berbagai persentase sugisgpung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kuridlegbeda nyata
dengan biskuit 100% terigu. Hal ini dapat disebabkarena biskuit
substitusi tepung daging ikan lele dumbo dan tepimggalar kuning
menghasilkan warna kuning kecoklatan hingga coldatjangkan
biskuit kontrol berwarna kuning cerah. Warna biskyang
dihasilkan dipengaruhi oleh tepung daging ikan lélenbo dan
tepung ubi jalar kuning yang disubstitusikan. Wateung daging
ikan lele dumbo yaitu coklat muda, sedangkan tepubg jalar
kuning memiliki warna kuning pucat.

Derajat putih tepung daging ikan lele dumbo memiiikai yang
lebih rendah daripada tepung terigu. Hal ini meukikgn bahwa
tepung daging ikan lele dumbo memiliki warna yaebihh gelap



sehingga semakin tinggi substitusi tepung dagiram ilele dumbo
menghasilkan biskuit yang semakin cokfatwarna coklat yang
dihasilkan juga dipengaruhi oleh reaksi maillarddgaproses
pemanggangan. Reaksi Maillard merupakan rebksining non
enzimatis antara asam amino bebas yang berikatan dengars gugu
gula pereduksi seperti fruktosa, laktosa dan malttsdam suasana
panas menyebabkan warna bahan makanan menjadi l&@cok
Reaksi Mailard pada biskuit dapat terjadi karenaoses
pemanggangan dengan suhu di atad@1%%°

b. Aroma

Aroma biskuit substitusi tepung daging ikan lelentho dan
tepung ubi jalar kuning dapat diterima panelis dengenilaian
netral. Penerimaan aroma antar biskuit substigmirig daging ikan
lele dumbo dan tepung ubi jalar kuning tidak begbsdcara nyata,
namun berbeda nyata dengan biskuit 100% terigu. Hal
disebabkan karena biskuit substitusi tepung datjiaig lele dumbo
dan tepung ubi jalar kuning memiliki aroma amis yderasal ikan
lele dumbo.

Substitusi tepung daging ikan lele dumbo yang findgpat
menyebabkan aroma amis yang relatif tajam. Pemibulbiskuit
pada penelitian ini menggunakan vanili untuk meaggr aroma
amis yang berasal dari tepung daging ikan lele daumb
c. Tekstur

Tekstur semua biskuit substitusi tepung daging ikden dumbo
dan tepung ubi jalar kuning pada penelitian ini nti&mpenilaian
suka oleh panelis. Penerimaan tekstur antar biskiistitusi tepung
daging ikan lele dumbo dan ubi jalar kuning tidakldeda nyata,
namun berbeda nyata dengan biskuit 100% terigu.

Biskuit yang dihasilkan memiliki tekstur padat damyah. Hal
ini dipengaruhi oleh lemak yang memiliki efek slemihg pada



makanan yang dipanggang seperti biskuit, kue kerdan roti
sehingga menjadi lebih renyah. Kandungan lemaknuabéskuit
sebagian besar berasal dari mentega, tepung d&gimdele dumbo
dan kuning telur. Kadar lemak tepung daging ikale ldumbo
sebesar 10,4 g/100g. Lemak akan memecah struktlkeryadian
melapisi pati dan gluten, sehingga dihasilkan biskang renyah.
Lemak dapat memperbaiki struktur fisik seperti pangangan,
kelembutan, tekstur, dan arofta.

Selain itu, tekstur biskuit juga dipengaruhi oleimgkat
kehalusan dari tepung daging ikan lele dumbo dpantg ubi jalar
kuning. Pengayakan tepung ubi jalar kuning dilakukdengan
menggunakan ayakan 1@@sh sementara tepung daging ikan lele
dumbo diayak dengan ayakan biasa #r&6h karena tepung daging
ikan lele dumbo yang telah dihaluskan sedikit mengggal sehingga
tidak dapat diayak menggunakan ayakann&h. Adanya proses
pemanasan dalam penepungan menyebabkan dagingl&kalumbo
menggumpal.

Tingkat kehalusan produk tepung yang umum dipeasian
minimal adalah 80mesh. Salah satu kriteria kualitas tepung yang
baik adalah apabila minimal 90% dari produk terséblos ayakan
80 mesh. Sebagai perbandingan, tingkat kehalusan tepungute
yang diperkenankan oleh SNI 01-3751-2006 adalahnmain95%
harus lolos ayakan 8fesh.?

d. Rasa

Pada penelitian ini, biskuit seluruh perlakuan sts tepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kunmgmiliki
penilaian netral. Penerimaan panelis terhadap badaiit seluruh
perlakuan substitusi berbeda nyata dengan bisRORalterigu.

Selain rasa manis gurih yang berasal dari teluda gian
mentega, biskuit substitusi tepung daging ikan lélembo dan



tepung ubi jalar kuning juga memililafter taste pahit. After taste
pahit dapat disebabkan oleh hidrolisis asam-asamoayang terjadi
pada reaksiMaillard saat pembuatan tepung dan pemanggangan
biskuit!® Selain itu, substitusi tepung ubi jalar juga merikser
pengaruh rasa pahit pada biskuit. Rasa pahit pgulang ubi jalar
biasanya disebabkan oleh beberapa senyawa kimextiségmolik

dan alkaloid“*

5. Rekomendasi Biskuit

Kadar protein seluruh biskuit substitusi tepungindggdkan
lele dumbo dan tepung ubi jalar kuning yaitu bisked,P2,P3 dan
P4 sudah memenuhi standar persyaratan minimal ibiskyi SNI
01-7111.2-2005 dan standar makanan tambahan b3k@aentara
itu, kadarp-karoten biskuit P1 dan P3 lebih rendah dari bisk
dan P4.

Penerimaan aroma, tekstur dan rasa biskuit P1,RIBRP4
dapat diterima oleh panelis. Sementara itu, pera@imwarna biskuit
P1,P2 dan P3 dapat diterima oleh panelis, namunamaiskuit P4
dinilai tidak suka oleh panelis.

Biskuit yang direkomendasikan adalah biskuit P2tuyai
biskuit substitusi tepung daging ikan lele dumb&oldan tepung ubi
jalar kuning 10%. Kadar protein biskuit P2 sudahnmaeuhi
persyaratan minimal biskuit bayi SNI 01-7111.2-2QG5H standar
makanan tambahan balita. Sementara itu, biskuit ni&niliki
kontribusi kadaB-karoten paling optimal dibandingkan biskuit lain,
meskipun belum memenuhi standar makanan tambaHaa dan
persyaratan biskuit bayi SNI 01-7111.2-2005. Hagsdnelitian
menunjukkan bahwa biskuit P2 dapat diterima paris penilaian

warna,aroma,tekstur dan rasa.

SIMPULAN DAN SARAN



Simpulan

1. Semakin tinggi substitusi tepung daging ikan lelendo maka
semakin meningkatkan kadar protein pada biskuit.

2. Semakin tinggi substitusi tepung ubi jalar kuningka semakin
meningkatkan kadd#-karotenpada biskuit.

3. Substitusi tepung daging ikan lele dumbo dan tepuhg jalar
kuning dapat menurunkan penerimaan warna, aroma rdaa
biskuit Sementara itu, tekstur biskuit 100% terigu daskuni
substitusi dinilai suka oleh panelis.Warna bisksutbstitusi tepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kummgnjadi semakin
coklat, aroma agak amis,tekstur lebih padat,dadapet after taste
agak pahit.

Saran

1. Perendaman ubi jalar kuning sebelum proses pemgerirdengan
larutan metabisulfit 0,3% untuk melindurfigkaroten dari oksidasi dan
peningkatan substitusi ubi jalar kuning agar sy&adar g-karoten
biskuit sebagai makanan tambahan balita dapatp@irca

2. Pemberianperisa dalam pembuatan adonan biskuit substitusi tepung
daging ikan lele dumbo dan tepung ubi jalar kuninguk mengurangi
after taste pabhit.

3. Biskuit yang direkomendasikan adalah biskuit P2 tuyabiskuit
substitusi tepung daging ikan lele dumbo 15% dagourig ubi jalar
kuning 10%.
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Lampiran 1. Rekapitulasi dan Analisis Statistik Kadar Protein, Energi dan p-karoten Biskuit Substitusi
Tepung Daging Ikan Lele Dumbo dan Tepung Ubi JalaKuning

No Kode Lemak Protein | Karbohidrat| Energi B - karoten
% % % (kkal) (ua)

1| KR1 14,77 8,897 64,80¢ 427,74¢ 0.017

2 | KR1 14,51: 8,52¢ 64,76( 423,73 0.0z
Rerata 14,64 8,70¢ 64,78: 425,74« 0.018t¢
5| KR2 15,163 7,826 64,197| 424,559 0.015

6 | KR2 15,29t 7,63¢ 64,41: 425,85: 0.017
Rerata 15,229 7,732 64,304| 425,205 0.016
7 | KR3 14,370 9,442 65,033 427,230 0.016

8 | KR3 14,32t 9,51¢ 64,78 426,12¢ 0.017
Rerata 14,348 9,478 64,910 426,680 0.0165
Rerata K 14,740 8,640 64,666| 425,876 0.0165
9| P1IR1 18,141 17,917 59,852| 474,345 341,100

10| P1R1 18,150 18,824 58,477 472,554 328,400
Rerata 18,146 18,371 59,165| 473,450 334,750
11| P1R: 17,11( 18,11: 60,49¢ 468,41¢ 322,30(
12 | P1R: 16,70¢ 17,87¢ 61,17¢ 468,88 316,10(
Rerata 16,90¢ 17,99¢ 60,83¢ 468,65: 319,20(
13| P1R 16,72: 17,01 61,89( 466,10: 347,30(
14 | P1R3 16,773 18,182 60,756| 466,709 355,100
Rerata 16,747 17,598 61,323| 466,405 351,200
Rerata P1 17,267 17,988 60,441| 469,503 335,050
15| P2R1 16,026 16,990 61,759| 459,230 473,100
16 | P2R! 16,11¢ 17,82¢ 61,02¢ 460,45:. 483,20(
Rerata 16,071 17,408 61,393| 459,841 478,150
17 | P2R: 16,16: 17,62: 61,70( 462,74. 505,50(
18 | P2R2 16,326 17,077 62,179| 463,958 493,200
Rerata 16,244 17,349 61,940| 463,350 499,350
19 | P2R: 17,53: 18,29¢ 59,69¢ 470,40( 470,40(
20 | P2R: 16,62: 18,27¢ 60,56¢ 449,30( 449,30(
Rerata 17,07¢ 18,28° 60,13: 467,35¢ 459,85(
Rerata P2 16,464 17,681 61,154| 463,515 479,117
21| P3R! 21,82 23,89: 49,22¢ 488,90 330,30(
22 | P3R1 20,993 21,972 51,315 482,085 325,100
Rerata 21,410 22,932 50,270| 485,496 327,700
23 | P3R: 21,86 19,16« 53,68( 488,17¢ 346,50(
24 | P3R2 23,520 19,870 51,514| 497,216 338,000
Rerata 22,694 19,517 52,597| 492,698 342,250
25| P3R3 21,825 19,892 52,976| 338,100 338,100
26 | P3R3 22,867 19,993 51,598| 342,500 342,500
Rerata 22,346 19,943 52,287| 490,032 340,300
Rerata P3 22,15( 20,79° 51,71¢ 489,40¢ 336,75(
27 | PAR! 18,62¢ 19,26° 56,38¢ 470,26 432,10(
28 | P4R1 18,974 19,284 56,037| 472,050 451,600
Rerata 18,801 19,276 56,212| 471,157 441,850
29 | P4R2 22,872 21,170 50,357| 491,956 438,000
3C | P4R: 21,70¢ 20,98 51,86¢ 486,78: 452,20(
Rerata 22,291 21,076 51,113| 489,369 445,100
31| P4R: 22,84! 18,95¢ 52,93( 493,15 511,10(




32 | P4R3 21,989 19,181 53,303| 487,837 495,300
Rerata 22,417 19,070 53,117 490,497 503,200
Rerata P4 21,170 19,807 53,480| 483,674 463,383
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirno® Shapiro-Wilk
sampe Statistic df Sig. Statistic Df Sig.
kadar lemak biskuit kontro .25 3 .964 3 .63§
biskuit P1 .347 3 .836 3 .203
biskuit P2 .325 3 .875 3 .309
biskuit P3 .283 3 .935 3 .504
biskuit P4 .374 3 779 3 .059
kadar protein biskuit kontro .19¢ 3 .99t 3 .864
biskuit P1 A77 3 1.004 3 970
biskuit P2 .365 3 797 3 107
biskuit P3 .344 3 .842 3 219
biskuit P4 .352 3 .826 3 179
kadar karbohidrat biskuit kontro .31C 3 .89¢ 3 .384
biskuit P1 .303 3 .909 3 414
biskuit P2 .268 3 951 3 574
biskuit P3 .340 3 .849 3 .234
biskuit P« .22¢ 3 .98t 3 76E
kadar energi biskuit kontro .364 3 79¢ 3 11
biskuit P1 .260 3 .958 3 .607
biskuit P2 .184 3 .999 3 .92
biskuit P3 .235 3 978 3 714
biskuit P4 .367 3 794 3 .099
kadar betakaroten biskuit kontro 31¢ 3 .89 3 .363
biskuit P: A77 3 1.00( 3 .96¢
biskuit P2 .186 3 .998 3 919
biskuit P3 .340 3 .848 3 .234
biskuit P4 .368 3 790 3 .09d
a. Lilliefors Significance Correction
Descriptives
kadar protein
95% Confidence Interval for Me
N Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound| Minimum | Maximum
biskuit kontro 3 8.6396° .87506: .50521¢ 6.4658¢ 10.8134 7.73: 9.47¢
biskuit P1 3 17.9880 .386544 223173 17.0277¢ 18.94824 17.594 18.37]
biskuit P2 3 17.6813 .52535 .303312 16.3762 18.9863 17.344 18.281
biskuit P3 3 20.7973 1.86090¢ 1.074394 16.1745 25.4200 19.517 22.93]
biskuit P4 3 19.8073 1.103514 .637115 17.06604 22.5486 19.07( 21.07
Total 15 16.9827 4.57203([ 1.18049 14.4508 19.51464 7.733 22.931




kadar protei

ANOVA

Sum of Squares| df Mean Square F Sig.
Between Groups 280.904 4 70.224 59.799 .00d
Within Groups 11.744 10 1.174
Total 292.64¢ 14
Post Hoc Tests
Multiple Comparisons
kadar protein
Tukey HSD
Mean Difference 95% Confidence Interv
(I) sampe (J) sampe (1-J) Std. Erro Sig. Lower Bountc Upper Bount
biskuit kontrol biskuit P1 -9.348333 .884821 .000 -12.26034 -6.4363¢
biskuit P2 -9.041667 .884821 .000 -11.9537 -6.12964
biskuit P3 -12.157667 .884821 .000 -15.0697 -9.24564
biskuit P« -11.16766" .88482! .00C -14.0797! -8.2556¢
biskuit P1 biskuit kontro 9.348337 .88482! .00cC 6.4363( 12.2603!
biskuit P2 .306661 .884821 .996 -2.60534 3.2187¢
biskuit P3 -2.80933 .884821 .060 -5.72134 .1027(
biskuit P4 -1.81933] .884821 .308 -4.73134 1.0927¢
biskuit P2 biskuit kontro 9.04166" .88482! .00cC 6.1296: 11.9537!
biskuit P: -.30666° .88482! .99¢ -3.2187( 2.6053f
biskuit P3 -3.116000 .884821 .035 -6.02804 -.2039]
biskuit P4 -2.12600 .884821 192 -5.03804 .78604
biskuit P3 biskuit kontrol 12.157667] .884821 .000 9.24564 15.0697¢
biskuit P: 2.80933: .88482! .06(C -.1027( 5.7213f
biskuit P: 3.11600( .88482! .03t .2039" 6.0280;
biskuit P« .99000( .88482! 794 -1.9220: 3.9020;
biskuit P4 biskuit kontrol 11.167667] .884821 .000 8.25564 14.0797¢
biskuit P1 1.81933 .884821 .308 -1.0927( 4.7313
biskuit P2 2.12600 .884821 192 -.78604 5.0380
biskuit P3 -.99000( .884821 794 -3.90204 1.9220

*. The mean difference is significantthe 0.05 leve



kadar protein

Tukey HS[?

Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2 3
biskuit kontrol 3 8.63967
biskuit P2 3 17.68131
biskuit P1 3 17.9880 17.988009
biskuit P4 3 19.80731 19.8073
biskuit P3 3 20.7973
Sig. 1.00(4 .192 .060

Means for groups in homogeneous subsets are diplay
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

kadar energy

Descriptives

95% Confidence Interval fo
Std. Mean
N Mear Deviatior | Std. Erro | Lower Bounc | Upper Boun |[Minimum|Maximurr
biskuit 3| 426.0763 .52368( .30234] 424.77549 427.3772] 425.744 426.68Q
kontrol
biskuit P1 3| 469.5026 3.59853] 2.077611 460.5634 478.4419] 466.404 473.45Q
biskuit P2 3| 463.5150 3.75921] 2.17038f 454.1765y 472.8534] 459.84] 467.354
biskuit P3 3| 489.4086 3.641231 2.10226 480.3633 498.4540( 485.49¢ 492.69
biskuit P4 3| 483.6743] 10.85499] 6.26713] 456.70904 510.6396] 471.15] 490.49]
Total 15| 466.4354( 23.50094( 6.06791] 453.4210]  479.4497{ 425.744 492.69%
ANOVA
kadar energy
Sum of Squares| df Mean Square F Sig.
Between Groug 7415.22! 4 1853.80 58.50( .00C
\Within Groups 316.89 10 31.684
Total 7732.11 14




Post Hoc Tests

Multiple Comparisons
kadar energi

Tukey HSD
Mean Difference 95% Confidence Interval
() sampel (J) sampel (I-3) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
biskuit kontrol biskuit P1 -43.426333 4.596301 .000 -58.55314 -28.29953
biskuit P: -37.43866" 4.59630: .00C -52.5654 -22.3118!
biskuit P3 -63.332333 4.596301 .000 -78.45914 -48.20553
biskuit P+ -57.598001 4.59630: .00C -72.7248! -42.4712
biskuit P1 biskuit kontro 43.42633" 4.59630: .00C 28.2995: 58.5531
biskuit P2 5.987667 4.596301 .696 -9.13914 21.11447
biskuit P3 -19.906000 4.596301 .010 -35.03280 -4.77920
biskuit P4 -14.171667 4.596301 .069 -29.29847 .95514
biskuit P2 biskuit kontro 37.43866" 4.59630: .00cC 22.3118I 52.5654
biskuit P1 -5.987667 4.596301 .696 -21.11447 9.13914
biskuit P: -25.89366" 4.59630: .00z -41.0204 -10.7668!
biskuit P4 -20.159333 4.596301 .009 -35.28614 -5.03253
biskuit P3 biskuit kontrol 63.332333 4.596301 .000 48.20553 78.45914
biskuit P: 19.90600" 4.59630: .01C 4.7792( 35.0328!
biskuit P2 25.893667 4.596301 .002 10.76686 41.02047
biskuit P« 5.73433: 4.59630: 72€ -9.3924° 20.8611
biskuit P4 biskuit kontrol 57.598000 4.596301 .000 42.47120 72.72480
biskuit P1 14.171667 4.596301 .069 -.95514 29.29847
biskuit P: 20.15933" 4.59630: .00¢ 5.0325! 35.2861
biskuit P: -5.73433: 4.59630: 72€ -20.8611- 9.3924°
*. The mean difference is significant at the 0.6l
kadar energy
Tukey HSD
Subset for alpha = 0.!
sampe N 1 2 3 4
biskuit kontrol 3 426.07633
biskuit P2 3 463.51500
biskuit P1 3 469.50267 469.50267
biskuit P4 3 483.67433 483.67433
biskuit P3 3 489.40867
Sig. 1.000 .696 .069 726

Means for groups in homogeneous subsets are déezplay
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.




kadar betakarot¢

Descriptives

95% Confidence Interval for Meg
N Mean Std. Deviation | Std. Error |Lower Bound Upper Bound Minimum | Maximum
biskuit kontrol 3 .01700( .001322 .000763 .013714 .02028¢ .0160 .0184
biskuit P: 3| 335.05000 16.002109 9.238822| 295.29855 374.80144| 319.200(f 351.200f
biskuit P: 3| 479.11666 19.767734| 11.412906| 430.01089 528.22244| 459.850( 499.350!
biskuit P? 3| 336.75000 7.897942 4.559879| 317.13042 356.36957| 327.700( 342.250\
biskuit P4 3| 463.38333 34.520513] 19.930427( 377.62962 549.13704] 441.850( 503.200
Total 15| 322.86340 179.283893| 46.290902| 223.57928 422.14751 .016(| 503.200!
ANOVA
kadar betakaroten
Sum of Square df Mean Squat F Sig.
Between Groups 446196.25 4 111549.06 293.414 .00d
\Within Groups 3801.74 10 380.174
Total 449998.00 14




Post Hoc Tes

kadar betakaroten

s

Multiple Comparisons

Tukey HSD
Mean Difference 95% Confidence Interval
(I) sampe (J) sampe (1-J) Std. Erro Sig. Lower Bount Upper Bouni
biskuit kontrol biskuit P1 -3.3503300E 15.920109 .00Q -387.42738 -282.63861p
biskuit P: -4.7909967E 15.920109 .00cC -531.49405 -426.70527
biskuit P3 -3.3673300E 15.920109 .00Q -389.12738 -284.33861p
biskuit P4 -4.6336633E 15.920109 .00Q -515.76072 -410.97194p
biskuit P1 biskuit kontro 335.033000" 15.920109 .00C 282.63861 387.42738
biskuit P: -1.4406667E 15.920109 .00cC -196.46105 -91.67227,
biskuit P3 -1.700000 15.920109 1.00d -54.09438 50.69438
biskuit P4 -1.2833333E 15.920109 .00Q -180.72772 -75.93894
biskuit P2 biskuit kontrol 479.0996661 15.920109 .00Q 426.70527 531.49405p
biskuit P: 144.066666 15.920109 .00C 91.67227: 196.46105
biskuit P3 142.3666661 15.920109 .00Q 89.97227 194.76105p
biskuit P« 15.733333 15.920109 .85¢ -36.66105 68.12772
biskuit P3 biskuit kontrol 336.7330000 15.920109 .00Q 284.33861 389.12738
biskuit P1 1.700000 15.920109 1.00d -50.69438 54.09438[
biskuit P: -1.4236667E 15.920109 .00cC -194.76105 -89.97227
biskuit P4 -1.2663333E 15.920109 .00Q -179.02772 -74.23894
biskuit P4 biskuit kontro 463.366333" 15.920109 .00cC 410.97194 515.76072
biskuit P1 128.3333334 15.920109 .00Q 75.93894 180.72772p
biskuit P2 -15.733333 15.920109 .855 -68.12772 36.66105
biskuit P: 126.633333" 15.920109 .00C 74.23894 179.02772

*. The mean difference significant at the 0.05 lew

kadar betakaroten

Tukey HSO
Subset for alpha = 0.05
sampe N 1 2 3
biskuit kontrol 3 .01700
biskuit P1 3 335.05000
biskuit P3 3 336.75000
biskuit P4 3 463.38333p
biskuit P2 3 479.11666f
Sig. 1.00d 1.00d .855

Means for groups in homogeneous subsets are déisplay

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



Lampiran 2. Rekapitulasi dan Analisis Statistik Pererimaan Biskuit Substitusi Tepung Daging Ikan LeleDumbo dan Tepung

Ubi Jalar Kuning

Warna Aroma Tekstur Rasa
NO
P1L [ P2[ P3] P4 P1] P2 4 1 B2 P3 [P4 P1 [P23 [PP4
1 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4 2 p 3 3 3 2 4 2 2
3 4 3 2 4 3 K 4 A 3 2 4 3 3 3
4 4 5 4 3 4 § 1 4 5 4 3 4 5 4
5 4 4 2 2 4 4 3 4 4 2 2 4 4 4
6 4 3 3 2 3 2 p A 3 3 2 3 2 2
7 3 2 3 2 3 K p 3 2 3 2 3 3 4
8 4 4 3 3 4 4 f h 4 3 3 4 4 4
9 3 3 3 2 2 Y. 3 3 3 3 2 2 2 2
10 3 2 4 1 4 2 3 3 2 4 1 4 2 2
11 2 2 2 2 4 K 3 2 2 2 2 4 3 2
12 4 4 4 3 4 4 n 4 4 4 3 4 4 3
13 3 2 3 2 4 K 3 3 2 3 2 4 3 4
14 3 3 3 2 4 4 4 3 3 3 2 4 4 4
15 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 4 3




16 4 3 2 3 2 4 3 4 3 3 2 4 3 4 3
17 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3
18 4 2 2 2 2 4 Y. 2 ) 3 2 4 2 2 2
19 5 4 4 3 3 4 Y. 2 4 3 4 4 2 2 4
20 4 3 3 3 2 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4
21 4 3 3 3 3 4 4 4 4 i 3 4 4 4 4
22 4 4 2 2 2 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4
23 5 2 3 3 2 5 4 4 ) i 3 5 4 4 2
24 4 3 2 3 2 3 3 2 p P 2 3 3 2 2
25 5 2 2 5 2 4 4 K 4 P 2 4 4 3 4
Rerata | 4,04| 3,48 3,20 3.16 3.1 4,04 3,48 3J20 1816 | 4,28| 3.52 3.64 35 3.5 4,44 316 48 3.2884




Tests of Normality
Kolmogorov-Smirno% Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
warna biskuit kontrc .38¢ 25 .00C .62E 2E .00¢
warna biskuit perlakuan .251 25 .00C .79¢ 2E .00¢
warna biskuit perlakuan 2 .223 25 .002 .842 25 .001
warna biskuit perlakuan .34( 25 .00cC .78t 2E .00(
warna biskuit perlakuan .35¢ 25 .00cC .78C 2E .00(
aroma biskuit kontr 31¢ 25 .00C .801 25 .00(
aroma biskuit perlakuan 1 .367 25 .000 .708 25 .004
aroma biskuit perlakuar 27¢ 25 .00C 813 2E .00¢
aroma biskuit perlakuar .30¢ 25 .00C 741 2E .00¢
aroma biskuit perlakuan 4 .230 25 .001 .805 25 .00d
tekstur biskuit kontrol .260 25| .000Q .785 25 .00d
tekstur biskuit perlakuan 1 .369 25 .000 .706 25 .004
tekstur biskuit perlakuan 2 .376 25 .000 .759 25 .004
tekstur biskuit perlakuan 3 .309 25 .000 .821 25 .001
tekstur biskuit perlakuan 4 .253 25 .000 .861 25 .003
rasa biskuit kontrol .353 25| .000Q .709 25 .00d
rasa biskuit perlakuan 1 .253 25| .000Q .830 25 .001
rasa biskuit perlakuan 2 .367] 25| .000Q .708 25 .00d
rasa biskuit perlakuan 3 .250 25| .000Q .859 25 .003
rasa biskuit perlakuan 4 .264 25| .000Q .870 25 .004
a. Lilliefors Significance Correction
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation | Minimum Maximum

warnabiskuit kontro 25 4.6C .50C 4 5

warna biskuit perlakuan 25 3.2C 707 2 il |

warna biskuit perlakuan 25 2.9z .862 2 5

warna biskuit perlakuan 3 25| 3.00 707 2 5

warna biskuit perlakuan 25 2.3¢€ .63¢ 1 4

Friedman Test

Test Statistic®

N 25
Chi-Square 66.374
df 4
Asymp. Sig. .00g

a. Friedman Test



Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statistics

warna warna warna warna warna warna warna warna warna warna
biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit
perlakuan 1 perlakuan 4 perlakuan J perlakuan|perlakuan 4 perlakuan J perlakuan 4 perlakuan J perlakuan 4 perlakuan 4
- warna - warna -warna | 4-warna| -warna - warna - warna - warna - warna - warna
biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit
kontrol kontrol kontrol kontrol |perlakuan ] perlakuan 1 perlakuan 1 perlakuan 3 perlakuan 3 perlakuan 3
z -4.093 -4.209 -4.31F -4.363 -1.94F -1.098 -3.827 -.28¢ -3.116 -2.839]
Asymp. .000 .000 .000 .000 .052 272 .000 T73 .002 .009
Sig. (2-
tailed)
a. Based on positive ranks.
b. Based on negative ranks.
¢. Wilcoxon Signed Ranks Test
Descriptive Statistics
N Mear Std. Deviatiol Minimum Maximumr
aroma biskuit kontrol 25 4.04 .735 2 5
aroma biskuit perlakuan 1 25 3.48 714 2 4
aroma biskuit perlakuar 2E 3.2C .957 2 5
aroma biskuit perlakuan 3 25 3.16 .898 2 4
aroma biskuit perlakuar 2E 3.1¢ .74¢€ 2 4

Friedman Test
Test Statistic$

N
Chi-Square
df
Asymp. Sig

21.337%

.00¢

25

a. Friedman Test



Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statistic®

aroma aroma aroma aroma aroma aroma aroma aroma aroma
biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit
perlakuan 1 perlakuan| perlakuan| perlakuan| perlakuan g perlakuan 3 perlakuan 4 perlakuan 3 perlakuan 4
-aroma | 2-aroma| 3 -aroma| 4 - aroma| -aroma - aroma - aroma - aroma - aroma
biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit
kontrol kontrol kontrol kontrol | perlakuan 1 perlakuan 1 perlakuan 1 perlakuan 2 perlakuan 2
z -2.642 -2.95¢ -3.06¢ -3.19¢ -1.70€ -1.55% -1.712 -.16%° -.247
Asymp. .008 .003 .002 .001 .088 120 .087 .869 .804
Sig. (2-
tailed)
a. Based on positive ran
b. Wilcoxon Signed Ranks Test
Descriptive Statistics
N Mear Std. Deviatiol Minimum Maximumr
tekstur biskuit kontrol 25 4.28 678 3 5
tekstur biskuit perlakuan 2t 3.52 658 2 4
tekstur biskuit perlakuan 2 25 3.64 .700 2 5
tekstur biskuit perlakuan 2E 3.52 714 2 5
tekstur biskuit perlakuan 2E 3.52 77C 2 5

Friedman Test

Test Statistic$

N

df

Chi-Squar

Asymp. Sig

25
17.46¢

.004

a. Friedman Test



Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statisticd

tekstur tekstur tekstur tekstur tekstur tekstur tekstur tekstur tekstur tekstur
biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit
perlakuan 1 perlakuan| perlakuan| perlakuan| perlakuan 4 perlakuan J perlakuan 4 perlakuan 3perlakuan 4 perlakuan 4
- tekstur | 2 - tekstur| 3 - tekstur| 4 - tekstur| - tekstur - tekstur - tekstur - tekstur | -tekstur | - tekstur
biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit
kontrol kontrol kontrol kontrol | perlakuan 1 perlakuan 1 perlakuan 1 perlakuan Jperlakuan ] perlakuan 3
z -3.07¢ -2.56C -3.34¢€ -2.96¢ -.54( -.09¢° -.047 -.61¢ -.79C .00C°
Asymp. .002 .010 .00 .003 .589 .922 .963 .536 .430 1.00d
Sig. (2-
tailed)
a. Based on positive ranks.
b. Based on negative ranks.
c. The sum of negative ranks equals the sum ofipesanks.
d. Wilcoxon Signed Ranks Test
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation Minimum Maximum
rasa biskuit kontrt 25 4.44 .821 2 5
rasa biskuit perlakuar 25 3.1¢€ .94z 2 5
rasa biskuit perlakuan 2 25| 3.48 714 2 il |
rasa biskuit perlakuar 25 3.2¢ .84: 1 5
rasa biskuit perlakuar 25 2.8¢4 1.06¢ 1 5

Friedman Test
Test Statistic$

N

df

Chi-Square

Asymp. Sig.

36.36(

.00d

25

a. Friedman Test



Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statistics

rasa biskui| biskuit
perlakuan| perlakuan

rasa

rasa rasa
biskuit biskuit
perlakuan| perlakual

n

rasa biskui
perlakuan 3

rasa biskui
perlakuan 3

rasa biskui
perlakuan 4 perlakuan

rasa biskui

rasa biskui
4 perlakuan 4 rasa biskuit

l-rasa| 2-rasa| 3-rasa| 4-rasa - rasa - rasa - rasa - rasa -rasa |perlakuan 4}
biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit biskuit | rasa biskuit
kontrol kontrol kontrol kontrol |perlakuan |perlakuan |perlakuan |perlakuan |perlakuan | perlakuan
z -3.68%| -3.527| -3.896| -3.83Z7 -1.436 -552 -1.588 -.857 -2.464 -1.377
Asymp. .000 .000 .000 .000 .151 .581 112 .394 .014 .1694
Sig. (2-
tailed’

a. Based on positive ranks.
b. Based on negative ranks.
¢. Wilcoxon Signed Ranks Tt



