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ABSTRAK

Cindrawati A. Hemeto. NIM 651414015. 2018. Analisis Kandungan Gizi
Cookies Sagu yang Difortifikasi dengan Tepung lkan Nike (Awaous
melanocephalus). Skripsi, Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas
Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. Pembimbing I Lisna Ahmad dan
Pembimbing IT Purnama Ningsih S. Maspeke.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi dan tingkat kesukaan
dari cookies sagu yang difortifikasi dengan tepung ikan nike (awaous
melanocephalus). Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal yaitu fortifikasi tepung ikan nike
dengan 3 perlakuan : 10 (g), 20 (g), dan 30 (g), yang masing-masing diulang
sebanyak 3 kali ulangan. Parameter pengamatan terdiri dari analisis kimia
(proksimat) dan organoleptik menggunakan 7 skala. Data dianalisis dengan uji
statistik Analisis Of Variance (ANOVA), nilai yang berbeda nyata antara
perlakuan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf 5%.
Data diolah menggunakan Microsoft Office Excel 2007. Hasil yang diperoleh dari
penelitian ini adalah fortifikasi tepung ikan nike pada cookies sagu memberikan
pengaruh nyata pada organoleptik rasa dan aroma, sedangkan pada warna dan
tekstur tidak berpengaruh nyata. Hasil analisis proksimat fortifikasi tepung ikan
nike berpengaruh pada kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar
karbohidrat cookies sagu. Difortifikasinya tepung ikan nike pada cookies mampu
meningkatkan kandungan proksimat terutama kadar protein dibandingkan cookies
sagu tanpa fortifikasi tepung ikan nike. Rerata hasil analisis proksimat cookies
sagu dengan fortifikasi tepung ikan nike menunjukkan kadar protein 3,03% -
11,36%, kadar air 2,49% - 3,74%, kadar lemak 12,34% - 16,09%, kadar abu
1,97% - 2,76%, dan kadar karbohidrat 66,68% - 80,17%.

Kata kunci : Cookies, Tepung Sagu, Tepung Ikan Nike, Organoleptik, Proksimat
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ABSTRACT

Cindrawati A, Hemeto. Student Id. 651414015, 2018. The Analysis of Nutrition
in Sago Cookies fortified with Nike Fish (awaous melanocephalus) Flour. Skripsi,
Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, State
University of Gorontalo. The principal supervisor is Lisna Ahmad, and the co-
supervisor is Purnama Ningsih S. Maspeke.

The study is aimed at investigating the nutrition and level of preference of sago
cookies which is fortified with Nike fish (awaous melanocephalus) flour. It applies
Completely Randomized Design with one factor which is Nike fish flour fortification
and three treatments: 10 (g), 20 (g), and 30 (g). Each treatment consists of three
repetitions. The observed parameters are chemical analysis (proximate) and
organoleptic using 7 scales. The data are analyzed with Analysis of Variance
(ANOVA). The significant difference between treatments is tested through the Least
Significant Difference Test at the level of 5%. The data are tabulated using Microsoft
Office Excel 2007. Findings reveal that the fortification of Nike fish flour in sago
cookies gives significant influence on taste and aroma while it does not give
significant influence on color and texture. The proximate analysis result shows that
Nike fish influences the protein, fat, dust, carbohydrate content of sago cookies. The
fortification of Nike fish flour in sago s.jincrease the proximate content
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particularly the protein content if it is ¢ w&ﬁ' 0 cookies without Nike fish
flour fortification. Proximate analysi b  dyerage value of protein for
3.03% - 11,36%, water for 2.49% - TN APAORL W 416,09%. dust for 1,97% -
2.76%, and carbohydrate for 66,68% - 88, Kyelholé J 5
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