
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

RIZAL OPALADU.  NIM  651413049. 2019. Karakteristik Kimia Dan 

Organoleptik Biskuit Dengan Subsitusi Tepung Labu Kuning (Cucurbita 

Moschata Durch) Dan Penambahan Tepung Ikan Gabus (Channa Striata).  
Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Negeri 

Gorontalo.  Pembimbing Siti Aisa Liputo, dan Zainudin Antuli. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh karakteristik kimia dan 

organoleptik biskuit dengan subsitusi tepung labu kuning (Cucurbita Moschata 

Durch) dan tepung ikan gabus (Channa Striata). Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yang terdiri dari 4 perlakuan 

dan tiga kali ulangan, TT R1 100%, R2 75%, R3 50%, R4 25%, dengan TLK 

sebanyak R1 0%, R2 25%, R3 50%, R4 75%. Karakteristik biskuit berbahan dasar 

TT dengan TLK yang dapat diterima oleh panelis dengan formulasi  TT 75% : T 

25% yaitu : warna 4.03 (netral), tekstur 4.50 (netral), sedangkan pada tekstur yang 

di terima oleh panelis adalah TT 50% : TLK 50% aroma 4.30 (netral), rasa 4.30 

(netral), formulasi TT 25% : TLK 75%.  Pada perlakuan TT 25% : TLK 75% kadar 

protein sebesar 7.8%, kadar karbohidrat sebesar 71.77%, dan kadar betakaroten 

sebesar 1.04% menunjukan kandungan protein dan karbohidrat biskuit memenuhi 

syarat mutu Standar Nasional Indonesia (SNI No. 01-2973-1991), Perlakuan bahan 

baku dari biskuit berbahan dasar tepung labu kuning dan tepung terigu memberikan 

pengaruh terhadap nilai proksimat, dan organoleptik biskuit. 

 

Kata kunci : Tepung Labu kuning, Tepung ikan gabus, Biskuit. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 


