
 



 



ABSTRAK 

 

Sunarti Sahari. 632410072. Pemanfaatan Tepung Ikan Teri (S. commersonii) 

Sebagai Sumber Protein dan Kalsium Pada Produk Biskuit Tradisional 

Gorontalo. Pembimbing I Dr. Hj. Rieny Sulistijowati S, S.Pi, M.Si dan 

pembimbing II Rita Marsuci Harmain S.IK, M.Si. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh fortifikasi ikan 

teri terhadapkarakteristik organoleptik hedonik dan kandungan kimia biskuit 

tradisional Gorontalo. Faktor perlakuan pada penelitian adalah fortifikasi tepung 

ikan teri dengan konsentrasi yakni 0%, 5%, 7,5% dan 10%. Analisis data 

organoleptik hedonik yang digunakan adalah statistik non parametrik dengan  

Kruskall Wallis dengan parameter uji kenampakan, rasa, warna, aroma dan tekstur 

serta uji Rancangan Acak Lengkap untuk analisis kimia (Air, abu, protein, lemak, 

karbohidrat dan kalsium). Apabila hasil analisis menunjukan pengaruh nyata        

(p < 0.05), maka dilanjutkan dengan uji jarak duncan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan teri pada biskuit tradisional 

Gorontalo yang disukai panelis yaitu penambahan tepung ikan 5 % berdasarkan 

atribut rasa dan aroma dengan nilai Aroma 6,52% dan rasa 6,84% dengan kriteria 

suka. Karakteristik kimia biskuit tradisional Gorontalo dengan fortifikasi  tepung 

ikan teri berpengaruh pada kadar kalsium dan protein. Biskuit tradisional 

Gorontalo memiliki kadar kalsium yang berkisar antara 3,14-9,19% sedangkan 

pada protein berkisar antara 10,76-15,11%. Semua biskuit hasil penelitian telah 

memenuhi standar mutu biscuit tradisional Gorontalo telah memenuhi standar 

mutu biskuit berdasarkan SNI 2973-1992 tentang mutu biskuit. 
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