
 



 



 



ABSTRAK 

 

Rahmat Saleh. 2016. Pengaruh substitusi tepung ikan teri (Stolephorus sp.) 

dengan tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) terhadap 

karakteristik biskuit. Pembimbing Lukman Mile, S.Pi, M.Si sebagai 

Pembimbing I dan Nikmawatisusanti Yusuf, S.IK, M.Si sebagai Pembimbing 

II. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ikan 

teri (Stolephorus sp.) dengan tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) 

berdasarkan karakteristik hedonik dan mutu kimia biskuit serta mutu organoleptik 

hedonik biskuit terpilih. Perlakuan pada penelitian ini yaitu substitusi tepung ikan 

teri 30 gr, 20 gr dan 10 gr serta tepung ubi jalar ungu 70 gr, 80 gr dan 90 gr pada 

biskuit dari total jumlah komposisi pada formula. Parameter yang di uji adalah 

karakteristik organoleptik melalui uji hedonik yaitu tekstur, rasa, warna, 

kenampakan dan aroma yang dianalisis dengan menggunakan Kruskall Walis. 

Data hasil pengujian kimia yaitu kadar protein, karbohidrat, kadar air dan kadar 

kalsium diolah menggunakan RAL dan dianalisis dengan varian (ANOVA). 

Penentuan produk terpilih dilakukan dengan metode Bayes yang dilanjutkan 

dengan uji mutu hedonik produk biskuit ikan teri terpilih. Hasil uji kruskal wallis 

seluruh formulasi perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung ikan teri pada 

produk biskuit, berpengaruh nyata terhadap karakteristik organoleptik hedonik 

(kenampakan, warna, aroma, rasa, testur) dan karakteristik kimia (kadar protein, 

kadar kalsium, kadar karbohidrat dan kadar air). Karakteristik mutu organoleptik 

hedonik biskuit ikan teri terpilih yaitu formulasi A dengan kenampakan nilai 7, 48 

atau berada pada kriteria utuh, rapi, bersih, warna cerah agak khas biskuit; aroma 

dengan nilai 7,64 atau berada pada kriteria aroma biskuit ikan teri cukup kuat; 

rasa dengan nilai 7,32 atau berada pada kriteria rasa ikan teri cukup kuat, serta 

tekstur dengan nilai 7,16 atau berada pada kriteria kering, cukup renyah khas 

biskuit. Sedangkan karakteristik kimia biskuit terpilih yaitu mengandung kadar 

protein 14,81%, kalsium 1,15%, kadar karbohidrat 50,99% serta kadar air 3,93%. 

Karakteristik kimia tersebut menunjukkan bahwa biskuit memenuhi syarat mutu 

biskuit (SNI-01-2973-1992) pada parameter kadar protein, kadar air dan kadar 

kalsium namun tidak memenuhi SNI pada kadar karbohidrat biskuit. 
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