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ABSTRAK

Biskuit yaitu jenis kue kering yang dibuat dari adonan keras, berbentuk pipih
dan bertekstur renyah. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik mutu
biskuit anak stunting usia 3 tahun. Penelitian terdiri dari dua tahapan yaitu
penelitian tahap | penentuan formulasi dan tahap Il sebagai penelitian utama.
Metode analisis statistik menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan 3 kali ulangan. Perlakuan penelitian menggunakan tepung beras hitam
dan ubi jalar ungu dengan penambahan Spirulina plantensis: Al (0 %), A2 (1,97
%), A3 (2,95 %) dan A4 (3,93 %). Jika terdapat perbedaan nyata dilakukan uji
Duncans Multiple Range Test (DMRT). Hasil analisis uji fisik warna dan tekstur
meliputi L* 39,85-50,16, a* 6,2-14,32, b* 1.27-5.46, crunchiness 125,59-363,91
dan crispiness 573,63-1328,93. Hasil uji kimia kadar air 2,17-3,92%, abu 1,84—
2,32 %, lemak 6-7 %, protein 7,66-9,93 %, karbohidrat 78-81,40 %, Fe 0,003-
0,1%, antosianin 9,50-12,78 %, aktivitas antioksidan 35,32-56,18 % dan serat
pangan antara 3,67-13,29 %. Hasil sensoris uji hedonik, mutu hedonik dan ranking
panelis menyukai perlakuan rasa A2: 4,73 (agak suka), aroma Al: 4,3 (netral),
tekstur Al: 5,13 (agak suka), warna Al: 5,6 (suka) dan after taste Al: 4,74 (agak
suka). Simpulan penelitian ini biskuit batita stunting berpengaruh terhadap
karakteristik sifat fisik (warna dan fisik), sensoris (uji hedonik, mutu hedonik dan
ranking) dan kimia (proksimat, Fe, antosianin, aktivitas antioksidan dan serat
pangan. Biskuit batita stunting yang memenuhi karakteristik mutu menurut SNI
01-711.2-2005 meliputi kadar air, abu, lemak, protein dan Fe. Hasil analisis mutu
sifat fisik terbaik pada perlakuan A1, kimia A4, uji hedonik A1, mutu hedonik A4
dan ranking A4.

Kata kunci: Biskuit, Ubi jalar ungu, Beras Hitam, Spirulina platensis, Stunting
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ABSTRACT

Biscuits are a type of pastries made from hard dough, flat in shape and
crunchy in texture. This study aims to examine the quality characteristics of biscuits
for stunted children aged 3 years. The research consisted of two stages, namely the
first stage of research to determine the formulation and the second stage as the
main research. The statistical analysis method used a completely randomized
design (CRD) with 4 treatments and 3 replications. The research treatment used
black rice flour and purple sweet potato with the addition of Spirulina plantensis:
Al (0%), A2 (1.97%), A3 (2.95%) and A4 (3.93%). If there is a significant
difference, a Duncans Multiple Range Test (DMRT) test is performed. The results
of the color and texture physical test analysis included L* 39.85-50.16, a* 6.2-
14.32, b* 1.27-5.46, crunchiness 125.59-363.91 and crispiness 573.63-1328, 93.
Chemical test results for moisture content 2.17-3.92%, ash 1.84-2.32%, fat 6-7%,
protein 7.66-9.93%, carbohydrates 78-81.40%, Fe 0.003 —0.1%, anthocyanins
9.50-12.78%, antioxidant activity 35.32-56.18% and dietary fiber between 3.67—
13.29%. Sensory results of the hedonic test, hedonic quality and panelist ranking
liked the taste treatment A2: 4.73 (rather liked), aroma Al: 4.3 (neutral), texture
Al: 5.13 (rather liked), color Al: 5.6 (like) and after taste Al: 4.74 (rather like).
The conclusion of this study is that stunting toddler biscuits affect the physical
characteristics (color and physique), sensory (hedonic test, hedonic quality and
ranking) and chemical (proximate, Fe, anthocyanin, antioxidant activity and
dietary fiber. Stunted toddler biscuits that meet the quality characteristics
according to SNI 01-711.2-2005 covers moisture, ash, fat, protein and Fe. The
results of the analysis of the best quality of physical properties in treatment Al,
chemical A4, hedonic test A1, hedonic quality A4 and ranking A4.

Keywords: Biscuits, Purple sweet potato, Black Rice, Spirulina platensis, Stunting
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Status gizi merupakan ukuran keberhasilan dalam memenuhi kebutuhan
asupan untuk anak yang berkaitan dengan berat dan tinggi badan. Kebutuhan gizi
pada anak di bawah tiga tahun (batita) sangat menentukan pertumbuhan jasmani
dan kesehatan dalam jangka panjang maupun pendek yang berkaitan erat dengan
stunting.

Stunting adalah kondisi gagal tumbuh pada anak batita akibat kekurangan
gizi kronis sehingga terlalu pendek. Berdasarkan data Survei Status Gizi Balita
Indonesia (SSGBI) tahun 2021, jumlah stunting saat ini masih berada pada angka
24,40%. Pemerintah menargetkan angka stunting turun menjadi 14% di tahun 2024
melalui program tambahan asupan gizi untuk anak kekurangan gizi kronis sehingga
mencapai target penurunan 14%, dalam upaya mencegah terjadinya stunting perlu
diberikan asupan makanan dengan gizi yang tepat, salah satunya dengan pembuatan
biskuit.

Biskuit adalah produk makanan Kkering yang dibuat dengan cara
dipanggang. Biskuit memiliki tekstur padat dan renyah. Biskuit dapat dibuat dengan
tepung terigu maupun ditambah dengan berbagai bahan. Menurut pendapat Caleja
(2018) biskuit merupakan makanan ringan yang dikonsumsi sebagai penunda lapar
yang memiliki umur simpan yang lama. Perkembangan gaya hidup masyarakat

untuk hidup sehat mengakibatkan permintaan terhadap makanan bergizi tinggi



semakin meningkat. Kondisi tersebut menciptakan peluang untuk membuat produk
biskuit mengandung gizi sehingga dapat menjadi makanan fungsional. Menurut
pendapat Lordan (2019) makanan fungsional adalah sesuatu bahan makanan yang
memberikan efek menyehatkan dan mengurangi resiko timbulnya penyakit pada
tubuh. Pada penelitian ini biskuit dibuat dengan penambahan ubi jalar ungu, beras
hitam dan Spirulina platensis untuk menambah kandungan gizi dalam biskuit.

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L) merupakan sumber karbohidrat yang
mempunyai peran penting dalam penyediaan bahan pangan. Menurut pendapat
Rosidah (2014) selain sebagai sumber karbohidrat, ubi jalar mengandung beberapa
zat gizi penting seperti mineral, serat dan jenis antioksidan antosianin pada jenis
ubi jalar ungu. Menurut pendapat Nida (2013) keberadaan senyawa antosianin
sebagai sumber antioksidan alami dalam ubi jalar ungu cukup menarik untuk dikaji
mengingat banyaknya manfaat dari kandungan antosianin. Seiring dengan
meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat, maka tuntutan
konsumen terhadap bahan pangan juga kian bergeser. Bahan pangan kini mulai
banyak diminati konsumen bukan saja hanya mempunyai penampakan dan cita rasa
yang menarik, tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh.
Kandungan zat gizi yang tinggi menjadikan ubi jalar ungu sebagai substitusi dalam
pembuatan biskuit akan mempunyai peran penting dalam pengembangan produk
pangan. Peluang ubi jalar ungu diolah menjadi produk biskuit dengan cita rasa yang
baik cukup terbuka.

Beras hitam adalah jenis beras yang memiliki kandungan gizi yang tinggi

dan bahan pangan fungsional. Menurut pendapat Purwati E (2016), beras hitam



mengandung zat besi dan antosianin yang bermanfaat dalam peningkatan berat
badan. Beras hitam memiliki kandungan gizi yaitu energi 351 kkal, serat 20,1 g,
lemak 1,3 g (Data Komposisi Pangan Indonesia, 2018). Beras hitam dapat diolah
menjadi tepung yang mudah diaplikasikan ke berbagai produk pangan dan umur
simpan yang relatif lama. Penggunaan tepung beras hitam untuk campuran dalam
pembuatan biskuit dapat meningkatkan nilai gizi dari biskuit yang dihasilkan.
Spirulina platensis mengandung protein dalam jumlah yang besar
diantaranya adalah 8 jenis asam amino esensial. Menurut pendapat Erlania (2009),
kandungan asam amino esensial pada spirulina meliputi isoleucine, leucine, lysine,
methionine, 20 phenylalanine, threonine, tryptophan dan valine. Spirulina platensis
dalam keadaan kering mengandung protein 55-75%, tergantung pada sumbernya.
Protein ini terdiri dari asam amino seperti metionin, sistein, lisin yang
kandungannya lebih tinggi dibandingkan dengan protein yang berasal dari telur 12-
15 % dan susu 3- 5 % (Wahjudin, 2015). Manfaat Spirulina platensis sebagai bahan
pangan dapat cepat menghilangkan rasa lapar, karena memiliki membran sel yang
tipis dan lembut yang memudahkan untuk dicerna. Oleh karena itu penambahan
Spirulina platensis pada pembuatan biskuit diharapkan dapat meningkatkan
kualitas gizi biskuit berupa kandungan serat pangan dan protein sehingga dapat
menghasilkan biskuit dengan nilai tambah yang baik bagi kesehatan dan dapat
menjadi bahan pewarna alami yang aman untuk ditambahkan dalam biskuit.
Penambahan Spirulina platensis dalam biskuit batita dapat dimanfaatkan untuk
memenuhi kebutuhan serat pangan dan protein yang terdapat dalam biskuit,

sehingga perlu adanya penambahan ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina



platensis yang sesuai sehingga kebutuhan asupan dalam biskuit untuk batita dapat
terpenuhi.

Pengembangan produksi biskuit batita dengan penambahan ubi jalar ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis dalam pembuatan biskuit yang dapat
meningkatkan kandungan proksimat, Fe, antosianin, aktivitas antioksidan dan serat
pangan sehingga akan berpengaruh terhadap rasa, aroma, tekstur, warna, dan after
taste. Oleh karenanya perlu dilakukan uji hedonik dan mutu hedonik untuk
mengetahui skala penerimaan serta ranking untuk mengetahui skala pembedaan

terhadap biskuit tersebut.

B. Rumusan Masalah
Rumusan permasalahan pada penelitian ini yaitu:

1. Bagaimanakah karakteristik mutu secara fisik dan sensoris pada biskuit anak
stunting umur 3 tahun berbasis tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina
platensis?

2. Bagaimanakah karakteristik mutu kimia pada biskuit anak stunting umur 3
tahun berbasis tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis?

3. Apakah biskuit anak stunting umur 3 tahun berbasis tepung ubi jalar ungu, beras
hitam dan Spirulina platensis memenuhi karakteristik mutu menurut SNI 01-

711.2-2005?



C. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini yaitu:

1. Mengkaji karakteristik fisik dan sensoris pada biskuit anak stunting umur 3 tahun
berbasis tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis.

2. Mengkaji karakteristik kimia pada biskuit anak stunting umur 3 tahun berbasis
tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis.

3. Mengkaji biskuit anak stunting umur 3 tahun berbasis tepung ubi jalar ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis memenuhi karakteristik mutu menurut SNI

01-711.2-2005.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Industri

Memberikan informasi untuk mengembangkan pemanfaatan ubi ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis pada biskuit yang belum tersedia dipasaran.
2. Bagi llmu Pengetahuan

Memberikan informasi tentang ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina
platensis sebagai bahan baku pembuatan biskuit.
3. Bagi Masyarakat

Memberikan informasi pada masyarakat luas tentang cara pembuatan
biskuit berbasis ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis. Selain itu juga
dapat meningkatkan nilai ekonomi ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina

platensis sebagai bahan baku pembuatan biskuit.



E. Keaslian Penelitian

Keaslian penelitian ditunjukan pada beberapa penelitian terdahulu yang

menghasilkan beberapa produk dan analisis yang pernah dilakukan. Penelitian

tentang biskuit dengan penambahan Spirulina platensis yang pernah dilakukan

dapat dilihat pada Tabel 1.1.

Tabel 1.1. Keaslian Penelitian

No Referrensi Judul Tujuan Hasil Perbedaan
Penelitian Penelitian
1 Syahputra., Pemanfaatan Menganalisis Analisis Proksimat  Tanpa
(2017) Spirulina  Platensis  pengaruh pada biskuit uji  penambahan
Sebagaln _BISkl:IIt penggunaan terplllh beras hitam dan
Yang Tinggi Protein ~ Spirulina  dengan  menunjukkan ubi jalar ungu.
penentuan bahwa  pengguna
komposisi  kimia  spirulina pada
pada biskuit dengan  biskuit mampu
formulasi terbaik. mempengaruhi
berbagai komposisi
kimia biskuit
seperti kadar air.
kadar abu. kadar
protein. lemak dan
serat pangan.
2 Muslimah, Pengaruh Pemberian ~ Mengkaji pengaruh  Penambahan  ubi  Tanpa
(2017) Biskuit Ubi Jalar pemberian biskuit jalar ungu pada penambahan
Ungu (lpomea ubi jalar ungu biskuit berpengaruh  spirulina dan
Batatas L. Poiret) (Ipomea Batatas L. terhadap  asupan beras hitam
Terhadap Status Gizi  Poiret) terhadap  energi sebelum dan
Kurang Pada Anak status gizi kurang setelah intervensi
Balita Usia 12-36 pada anak balita pada anak balita
Bulan di Wilayah usia 12-36 bulan di  usia 12-36 bulan.
Kerja ~ Puskesmas wilayah kerja
Somba Opu Puskesmas Somba
Opu
3 Khadijah, Analisis Kandungan  Menganalisis zat Formulasi tepung Penambahan
(2019) Zat Gizi Makro gizi makro (protein, terigu, tepung ikan  Spirulina
Biskuit Dengan lemak, karbohidrat, lele dan tepung platensis, beras
Formulasi Tepung pada biskuit dengan  kedelai terbukti  hitam dan ubi
lkan Lele Dan formulasi tepung meningkatkan jalar ungu.
Tepung Kedelai terigu, tepung ikan kadar karbohidrat,
Dalam Upaya lele (Clarias sp) dan  protein, lemak pada

Mencegah Stunting

tepung kedelai
menjadi  alternatif
makanan tambahan
bagi balita sebagai
upaya pencegahan
masalah stunting di
Indonesia.

biskuit




Berdasarkan beberapa penelitian yang pernah dilakukan dan telah disajikan
pada Tabel 1.1. maka penelitian yang akan dilakukan memiliki keaslian atau
kebaruan. Penelitian yang dilakukan memiliki keunggualan yaitu ubi jalar ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis sebagai bahan pembuatan biskuit, belum pernah
dijadikan satu formulasi yang memiliki manfaat bisa mencegah terjadinya stunting

pada anak usia 3 tahun.



BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA

A. Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar (Ipomoea Batatas L.) merupakan komoditas sumber karbohidrat
utama yang mempunyai peranan penting sebagai bahan tambahan pangan. Sumber
karbohidrat pada ubi jalar ungu memiliki peluang sebagai substitusi bahan pangan
utama dalam mengembangkan produk pangan. Pada umumnya ubi jalar ungu
diperdagangkan dalam bentuk segar dan terbatas untuk konsumsi. Peluang untuk
memperluas pemanfaatannya menjadi beragam produk pangan dengan memiliki
cita rasa yang baik cukup terbuka. Warna ungu yang menarik dari ubi jalar berasal
dari antosianin. Senyawa antosianin sebagai sumber antioksidan alami pada ubi
jalar ungu menarik untuk dikaji. Keberadaan senyawa antosianin pada ubi jalar
ungu menjadikan jenis bahan pangan ini sangat menarik untuk diolah menjadi
makanan yang memiliki nilai fungsional. Antosianin adalah kelompok pigmen yang
menyebabkan warna kemerah-merahan, letaknya di dalam cairan sel yang bersifat
larut dalam air. Komponen antosianin ubi jalar ungu adalah turunan mono atau
diasetil 3-(2- glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin. Senyawa
antosianin berfungsi sebagai antioksidan penangkap radikal bebas, yang berperan
mencegah terjadi penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif. Selain itu, antosianin
juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik, mencegah
gangguan fungsi hati, antihipertensi, dan menurunkan kadar gula darah. Ubi jalar
potensial dikembangkan sebagai bahan pangan karena mempunyai kandungan

nutrisi tinggi dan bahan mudah diolah dan melimpah sebagai bahan baku industri.



Ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai tepung yang dapat diolah menjadi
biskuit.
1. Kandungan Gizi Ubi Jalar Ungu

Kandungan gizi pada ubi jalar ungu sangat menentukan kualitas pada bahan
untuk kesehatan tubuh apabila dikonsumsi. Menurut pendapat Direktorat gizi
Departemen kesehatan Republik Indonesia (2005) ubi jalar ungu mengandung gizi
tinggi. Kandungan gizi ubi jalar ungu disajikan pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1. Kandungan Gizi Ubi Jalar Ungu

Kandungan gizi Jumlah gizi
Energi (kal) 108
Protein (g) 0.5

Lemak (g) 0.4
Karbohidrat (g) 22.5

Serat (g) 4.2

Abu (9) 1.0
Kalsium (mg) 30
Betakaroten (ug) 13.3
Vitamin (mg) 24

Sumber: Susilawati (2008)

2. Tepung Ubi Jalar Ungu

Tepung ubi jalar ungu merupakan hancuran ubi jalar ungu yang dihilangkan
kadar airnya. Pembuatan tepung dengan cara dipotong tipis-tipis kemudian
keringkan dan dihaluskan menggunkan mesin supaya menghasilkan tepung yang
dapat diolah menjadi berbagai jenis bahan pangan. Pengolahan menjadi tepung
merupakan salah satu cara untuk membuat ubi jalar ungu mempunyai daya simpan
yang lebih lama. Tepung ubi jalar ungu berwarna ungu keputihan apabila terkena

air menjadi ungu tua. Tepung ubi jalar ungu mempunyai kandungan antosianin



yang tinggi sehingga baik sebagai bahan tambahan dalam pembuatan biskuit.
Antosianin adalah senyawa flavonoid dan berfungsi sebagai antioksidan yang
berperan penting bagi kesehatan manusia, terutama terdapat pada ubi jalar varietas

ungu. Tepung ubi jalar ungu disajikan pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1. Tepung Ubi Jalar Ungu

Tepung ubi jalar ungu memiliki potensi besar untuk dikembangkan menjadi
berbagai macam produk karena memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan
banyak manfaat bagi tubuh manusia. Tepung ubi jalar ungu berbeda dengan tepung
lainnya karena memiliki warna tepung dan cita rasa yang khas. Komposisi kimia
ubi jalar ungu disajikan pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2. Komposisi Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu

Komponen kimia Jumlah
Kadar air 7.00%
Abu 5.31%
Lemak 0.81%
Protein 2.79%
Serat pangan 4.72%
Karbohidrat 83.81%

Sumber: Medikasari (2008)
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3. Manfaat Tepung Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar ungu memiliki warna ungu karena disebabkan oleh adanya zat
warna alami yang disebut antosianin. Antosianin adalah kelompok pigmen yang
menyebabkan warna kemerah-merahan, yang terletak di dalam cairan sel yang
bersifat larut di dalam air. Senyawa antosianin yang terdapat pada ubi jalar ungu
berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap radikal bebas, sehingga berperan
untuk mencegah terjadi penuaan, kanker dan penyakit degeneratif. Menurut
pendapat Yusuf (2014) antosianin memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan
antikarsinogenik, mencegah gangguan fungsi hati, antihipertensi, dan menurunkan
kadar gula darah. Warna ungu yang terdapat pada ubi jalar ungu dapat digunakan
sebagai sumber pewarna alami untuk makanan atau industri tekstil sebagai

alternatif untuk sintesis pewarna makanan.

B. Beras Hitam

Beras hitam termasuk kedalam jenis varietas beras lokal yang memiliki
kandungan antosianin lebih tinggi dibandingkan beras lainnya sehingga berpeluang
besar menjadi pangan fungsional. Menurut pendapat Tresna A (2021) beras hitam
memiliki tekstur tidak lengket apabila dimasak yang memiliki kandungan
antosianin dan antioksidan tinggi. Sedangkan menurut pendapat Kristamtini (2017),
beras hitam kaya akan antosianin, warna hitam pada bulir beras karena aleuron dan
endospermia memproduksi antosianin yang tinggi sehingga memiliki warna ungu
pekat mendekati hitam. Beras hitam juga mengandung serat pangan sebesar 7,5 %

yang bermanfaat untuk mencegah terserang berbagai penyakit (Syachriani, 2019).
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Kandungan gizi pada beras hitam sangat menentukan kualitas pada bahan
untuk kesehatan tubuh apabila dikonsumsi. Kandungan gizi beras hitam dapat
dilihat pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3. Kandungan Gizi Beras Hitam

Komponen Kadar g/45g
Protein 4
Karbohidrat 34

Serat 2

Lemak 15

Sumber: Nurhidajah (2017)
1. Kandungan Antosianin Beras Hitam

Menurut pendapat Kumalasari (2013) antosianin merupakan senyawa
berwarna yang bertanggung jawab untuk sebagian warna kebanyakan warna
merah, biru dan ungu pada buah, sayur dan beras. Menurut pendapat Riyanto
(2008) beras yang kaya akan antosianin diantaranya adalah beras putih, merah, dan
hitam. Pigmen antosianin pada beras hitam tidak hanya terdapat pada perikarp dan
tegmen (lapisan kulit) beras, tetapi juga pada setiap bagian gabah. Menurut
pendapat Basunanda (2014) faktor-faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin
yaitu pH, temperatur, cahaya, oksigen dan kadar gula.
2. Aktivitas Antioksidan Beras Hitam

Antioksidan merupakan senyawa-senyawa yang melindungi sel dari efek
berbahaya radikal bebas oksigen reaktif jika berkaitan dengan penyakit, radikal
bebas ini dapat berasal dari metabolisme tubuh maupun faktor eksternal lainya.
Radikal bebas adalah spesies yang tidak stabil karena memiliki elektron yang tidak
berpasangan dan mencari pasangan elektron dalam makromolekul biologi.

Antioksidan merupakan substansi yang dalam konsentrasi rendah jika
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dibandingkan dengan substrat yang akan teroksidasi dapat memperlambat atau
menghambat oksidasi substrat. Menurut pendapat Nurlaili (2016), beras hitam
mengandung zat besi dan antosianin. Kandungan zat besi tertinggi terdapat pada
beras hitam sebesar 135,7+1.67 ppm dan antosianin tertinggi pada 5,99 + 0,03
mg/g, yang bermanfaat dalam peningkatan berat badan. Menurut Pendapat Slamet
(2013), beras hitam mengandung antioksidan yaitu senyawa golongan fenolik dan
polifenolik yang memiliki kemampuan untuk menangkap radikal bebas.
Antioksidan pada beras hitam bekerja dengan melindungi lipid dari proses
oksidasi, sehingga radikal bebas tidak menyerang sel dan reaksi rantai oksidasi
akan terputus sehingga menjadi radikal bebas.
a. Tepung Beras Hitam

Tepung beras hitam merupakan alternatif pengolahan setengah jadi yang
dapat dimanfaatkan untuk diolah menjadi berbagai macam produk dan mempunyai
daya simpan yang lebih lama. Tepung beras hitam mempunyai ukuran lebih halus
dan menyerap air yang lebih tinggi. Menurut pendapat Hidayat (2019) tepung beras
hitam bisa menjadi cara dalam penganekaragaman pengolahan beras hitam menjadi
beragam produk pangan sehingga dapat meningkatkan nilai gizi antioksidan dan

serat pangan yang dihasilkan. Tepung beras hitam disajikan pada Gambar 2.2.

Gambar 2.2. Tepung Beras Hitam

13



Kandungan gizi pada tepung beras hitam sangat menentukan
kualitas pada bahan untuk kesehatan tubuh apabila dilonsumsi. Kandungan
gizi beras hitam dapat dilihat pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4. Kandungan Gizi Tepung Beras Hitam

Komponen Tepung beras hitam
Karbohidrat (%) 64.46

Serat kasar (%) 2.60

Protein (%) 9.97

Lemak (%) 9.25

Sumber: Artaty (2015)
b. Manfaat Beras Hitam
1) Tinggi Antioksidan

Beras hitam memiliki kadungan antosianin dan antioksidan tertinggi
dibandingkan jenis beras lainnya.
2) Kaya Akan Vitamin dan Mineral

.Beras hitam mengandung vitamin dan mineral penting, termasuk vitamin
E, B1, B2, B3, dan B6, serta mineral Fe dan magnesium. Vitamin B kompleks
membantu tubuh melepaskan energi dan mengolahnya secara efektif untuk Anda
beraktivitas selama seharian, sementara kandungan magnesium dan Fe. Kandungan
Fe merupakan mineral yang mendukung kinerja sistem imun tubuh, pembentukan
gigi dan tulang.
3) Melancarkan Pencernaan

Kandungan serat dalam beras hitam membantu meningkatkan aktivitas
gerak usus, membantu meringankan sembelit, mencegah penyerapan zat beracun

dan membilasnya keluar dari tubuh.
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C. Spirulina platensis

Menurut pendapat Susana (2017), Spirulina platensis dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan. Spirulina platensis adalah bahan pangan yang mengandung
semua gizi pada makanan dalam konsentrasi tinggi dan berfungsi dapat mencegah
gangguan stunting pada bayi. Spirulina platensis kaya akan protein, lemak dan
karbohidrat. Menurut pendapat Cristwardana (2013) Spirulina platensis tumbuh
pada lingkungan dengan intensitas cahaya sedang dan pH berkisar antara 7-9. Suhu
terendah untuk pertumbuhan Spirulina platensis adalah 15°c dengan suhu optimal

antara 35-40°c. Bubuk Spirulina platensis disajikan pada Gambar 2.3.

Gambar 2.3. Bubuk Spirulina platensis

1. Kandungan Gizi Spirulina platensis
Kandungan gizi yang terdapat pada Spirulina platensis akan berpengaruh
terhadap kualitas biskuit yang dihasilkan. Kandungan gizi bubuk Spirulina

platensis disajikan pada Tabel 2.5.
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Tabel 2.5. Kandungan Gizi Bubuk Spirulina platensis

Komponen Jumlah g/100 g
Protein 4

Vitamin B1 15

Vitamin B2 11

Vitamin B3 4

Zat Besi 11

Sumber: Susana (2017)
a. Protein

Menurut pendapat Marrez (2014) protein pada Spirulina platensis cukup
lengkap karena terdapat semua asam amino esensial sebesar 47% dari total berat
protein. Nilai tertinggi asam amino esensial adalah leusin, valin dan isoleusin dan
tererndah adalah asam amino yang mengandung sulfur seperti metionin dan sistein.
Kandungan protein mikroalga dipengaruhi oleh kondisi lingkungan seperti
intensitas cahaya, batasan nutrisi (terutama nitrogen), salinitas, suhu, pH, dan usia
kultur. Kualitas biomassa Spirulina platensis untuk budidaya telah terbukti
memburuk berdasarkan usia kultur dan nutrisi pada media terutama nitrogen.
Komposisi nutrien yang lengkap dan konsentrasi nutrien yang tepat menentukan
produksi biomassa dan kandungan gizi mikroalga (Christwardana dan Hadiyanto,

2013).

b. Mineral

Jumlah mineral esensial yang terkandung dalam Spirulina platensis sekitar
37%. Mineral terakumulasi dalam mikroalga yang berasal dari mineral yang
terkandung dalam media pertumbuhan dan juga dipengaruhi oleh suhu, salinitas

dan pH.
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c. Betakaroten

Spirulina platensis mengandung pigmen betakroten yang bermanfaat
sebagai antioksidan dan anti kanker.
2. Manfaat Spirulina platensis

Spirulina platensis mengandung protein yang dapat digunakan sebagai
bahan pangan, salah satunya dalam pembuatan biskuit. Biskuit pada umumnya
mengandung lemak dan karbohidrat yang tinggi, akan tetapi proteinnya masih
rendah oleh karena itu perlu inovasi untung menyeimbangkan kandungan gizi pada
biskuit terutama protein. Salah satunya yaitu dengan penambahan Spirulina
platensis dalam pembuatan biskuit. Kandungan protein pada Spirulina platensis
yang ditambahkan dalam pembuatan biskuit dimanfaatkan untuk pencegahan

stunting pada anak.

D. Biskuit

Menurut pendapat Setyowati (2014) biskuit merupakan salah satu makanan
ringan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Produk ini merupakan produk
kering yang memiliki kadar air rendah yaitu kurang dari 5%. Sedangkan menurut
pendapat Wulandari (2013) biskuit adalah jenis kue kering yang mempunyai rasa
manis, berbentuk kecil yang diperoleh dari proses pengovenan dengan bahan dasar
tepung terigu, margarin, gula halus dan kuning telur. Berdasarkan pengertian di

atas, maka dapat disimpulkan biskuit adalah kue kering yang berbentuk kecil dan
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mempunyai rasa yang manis dengan bahan dasar tepung terigu, margarin, telur,
gula halus dan bahan pengembang.
1. Kualitas Biskuit
a. Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Biskuit
1) Proses Seleksi Bahan Biskuit

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat biskuit adalah bahan yang
berkualitas, jika bahan yang digunakan sebaliknya akan menghasilkan produk
biskuit yang kurang bagus.
2) Proses Penimbangan Bahan Biskuit

Penimbangan bahan untuk membuat biskuit harus tepat, teliti dan sesuai
dengan resep. Menurut pendapat Handayani (2014) resep yang tidak sesuai
membuat hasil akhir biskuit menjadi kurang maksimal.
3) Proses Pengadukan Adonan Biskuit

Menurut pendapat Wibowo (2014) proses pengadukan terlalu lama akan
menyebabkan adonan lembek dan sulit dicetak sehingga biskuit yang dihasilkan

kurang renyah.

4) Proses Pencetakan Biskuit

Proses pencetakan biskuit harus sesuai dengan ukuran yang seragam.
Menurut pendapat Handayani (2014) hasil cetakan tidak seragam akan
menyebabkan proses pematangan yang tidak merata dan jika terlalu tipis biskuit

akan cepat gosong.
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5) Proses Pemanggangan Biskuit

Pada saat pemanggangan terlebih dahulu oven dipanaskan, jika belum
panas biskuit dipanggang akan membuat biskuit pada loyang melebar. berwarna
pucat. Suhu pengovenan terlalu tinggi menyababkan biskuit menjadi cepat gosong.
6) Proses Pendinginan Biskuit

Menurut pendapat Farida (2018) proses pendinginan akan mempengaruhi
kualitas biskuit. Tahap pendinginan membutuhkan waktu 10 menit pada suhu

ruang, jika terlalu lama akan menyebabkan tekstur menjadi tidak renyah.

2. Metode Pembuatan Biskuit

Proses pembuatan biskuit terdiri dari tiga tahap yaitu pembuatan adonan,
pencetakan dan pemanggangan. Proses pembuatan adonan diawali dengan
mencampur bahan — bahan dan kemudian mengaduknya. Tahap kedua proses
pencetakan yang bertujuan untuk menyeragamkan bentuk biskuit dan menarik daya
beli konsumen. Tahap terakhir yaitu proses pemanggangan yang berpengaruh
terhadap perubahan fisik dan kimiawi pada biskuit. Pemanggangan biskuit pada
suhu 100 - 180°C selama *40 menit. Suhu dan lama pemanggangan akan
mempengaruhi kadar air pada biskuit.
3. Bahan - Bahan Pembuatan Biskuit

Bahan - bahan yang digunakan dalam proses pengolahan biskuit yaitu
tepung terigu, beras hitam, ubi jalar ungu, Spirulina platensis, mentega, gula pasir,

soda kue, kuning telur dan susu cair.
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a. Tepung Terigu
1) Definisi Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan bahan dasar biskuit yang berfungsi untuk
membentuk adonan selama proses pencampuran, membentuk struktur biskuit, dan
mengikat bahan lainnya. Menurut jenisnya tepung terigu dibedakan menjadi tiga
macam yaitu tepung terigu protein rendah yang biasa digunakan untuk membuat
biskuit, terigu protein sedang biasa digunakan untuk gorengan dan terigu protein
tinggi biasa digunakan untuk membuat roti dan mie. Tepung terigu dengan kadar
protein rendah memiliki sifat yang lebih mudah terdispersi dan berdaya serap air
rendah sehingga membutuhkan air yang lebih sedikit dalam pengolahan adonan.
Protein gluten yang ada di dalam tepung terigu bersifat elastis, menggumpal dan
akan mengembang pada saat terigu dibasahi dengan air sehingga akan berpengaruh

terhadap kualitas biskuit yang dihasilkan. Tepung terigu disajikan pada Gambar 2.3.

Gambar 2.3. Tepung Terigu
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2) Kandungan Gizi Tepung Terigu

Tepung terigu dibagi menjadi 3 menurut kandungan proteinnya yaitu tepung
terigu protein rendah, sedang dan tinggi. Kandungan gizi tepung terigu disajikan
pada Tabel 2.6.

Tabel 2.6. Kandungan Gizi dalam 100 gr Tepung Terigu

Jumlah gizi
Kandungan Tepung terigu
Protein tinggi Protein sedang  Protein rendah
Kalori (kkal) 350 350 350
Karbohidrat (g) 74 75 77
Lemak (Q) 1 1 1
Protein (g) 12 10 9

Sumber: Cakra Kembar, Segitiga Biru, Kunci Biru
3) Manfaat Tepung Terigu
a) Cadangan Energi Tubuh

Gandum memiliki kandungan serat dan karbohidrat komplek, karbohidrat
kompleks lebih lama diserap tubuh sebelum diolah menjadi gula dalam darah dan
energi. Mengonsumsi gandum membuat anak kenyang lebih lama sehingga dapat
menjadi cadangan energi yang baik.
b) Menurunkan Resiko Obesitas Pada Anak

Kandungan serat dan karbohidrat kompleks pada gandum utuh dapat
membuat anak jadi kenyang lebih lama. Hal ini tentu dapat membantu menurunkan
risiko obesitas pada anak yanhg cenderung memiliki keinginan tidak mengonsumsi

camilan sebelum jam makan siang berlangsung.
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¢) Menyehatkan Pencernaan

Kandungan serat pada gandum utuh dapat membantu menyehatkan
pencernaan dalam beberapa cara. Serat berperan sebagai prebiotik sehingga dapat
memperbanyak bakteri baik pada usus.
d) Sumber Nutrisi Yang Baik

Asupan nutrisi berperan penting dalam meningkatkan kekebalan tubuh dan
mendorong tumbuh kembang anak. Selain dapat diperoleh dari buah-buahan dan
sayuran, nutrisi tersebut juga dapat diperoleh dari gandum utuh yang mengandung

protein dan vitamin B.

b. Mentega

Mentega terbuat dari lemak susu hewan yang mengandung 83% lemak susu,
14 % air dan 3 % garam. Tekstur mentega sangat lembut di suhu ruang dan mudah
meleleh di suhu hangat. Penambahan mentega dalam pembuatan biskuit
menghasilkan karakteristik biskuit yang tidak keras dan lebih cepat meleleh di

mulut. Mentega disajikan pada Gambar 2.4.

Gambar 2.4. Mentega
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c. Gula Pasir

Menurut pendapat Claudia (2011) penambahan gula pasir pada pembuatan
biskuit berfungsi sebagai bahan pemanis dan warna coklat yang menarik. Warna
coklat yang terbentuk pada biskuit dihasilkan akibat adanya reaksi antara
karbohidrat dan protein yang terdapat pada bahan. Penambahan gula terlalu tinggi
dalam adonan maka hasil biskuit akan kurang baik, karena saat dipanggang akan

cepat gosong. Gula pasir disajikan pada Gambar 2.5.

Gambar 2.5. Gula Pasir
d. Soda kue
Soda kue terbuat dari natrium bikarbonat. Natrium bikarbonat memiliki
sifat basa apabila dikombinasikan dengan sesuatu yang asam akan menghasilkan
karbondioksida. Karbondioksida keluar dalam bentuk gelembung yang mampu
mengangkat naik adonan biskuit. Batas penggunaan soda kue adalah 0,5 — 1% dari

berat tepung. Soda kue disajikan pada Gambar 2.6.

Gambar 2.6. Soda Kue
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e. Kuning Telur

Penambahan kuning telur pada pembuatan biskuit berfungsi sebagai
emulsifier yang akan menghasilkan tekstur renyah pada biskuit. Salah satu
emulsifier yang biasa digunakan adalah kuning telur. Penambahan kuning telur
berfungsi dalam memperbaiki tekstur biskuit menjadi lebih empuk. Hal tersebut
dikarenakan adanya kandungan lesitin sebagai emulsifier sehingga biskuit yang

dihasilkan lebih renyah. Kuning telur disajikan pada Gambar 2.7.

Gambar 2.7. Kuning Telur
f. Susu
Penambahan susu pada pembuatan biskuit akan menghasilkan citarasa yang
baik dan menambah nilai gizi biskuit. Menurut pendapat Sundari (2011) susu yang
ditambahkan akan membentuk aroma, mengikat air dan membentuk struktur yang

kuat akibat adanya protein berupa kasein. Susu disajikan pada Gambar 2.8.

Gambar 2.8. Susu
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4. Manfaat Biskuit Bagi Stunting

Penambahan ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis dalam
pembuatan biskuit bermanfaat untuk mencegah stunting. Salah satunya tercukupi
asupan protein, karbohidrat, antosian, aktivitas antioksidan dan serat pangan dari
penambahan ketiga bahan tersebut. Jika asupan gizi terpenuhi, maka proses
pertumbuhan pada anak akan berjalan lancer dan menyebabkan sistem kekebalan
tubuh bekerja dengan baik dalam upaya pencegahan stunting. Menurut pandapat
aninditha (2019) Sasupan gizi anak yang terpenuhi dalam makanan akan
berpengaruh terhadap pertumbuhan anak.
5. Karakteristik Mutu Biskuit Berdasarkan SNI 01-7111.2-2005

Biskuit merupakan makanan ringan yang memiliki standar mutu kadar air
kurang dari 5% sehingga bertekstur renyah menurut pendapat Manley (2005), sifat
kimia biskuit dapat dilihat dari parameter kadar air, abu, lemak, protein dan
karbohidrat yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia. Perubahan sifat kimia
biskuit dapat terjadi akibat adanya pengaruh komposisi bahan, suhu dan waktu
pemanggangan. Mutu biskuit anak menurut SNI 01-7111.2-2005 yang dapat dilihat

pada Tabel 2.7.
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Tabel 2.7. Syarat Mutu Biskuit Anak SNI 01-7111.2-2005.

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Kadar Abu % Maks. 3.5
Kadar Air % Maks. 5
Kadar Protein % Min. 6
Kadar Lemak % Min. 6
Serat Kasar % Maks. 0.5
Serat Pangan % Maks. 5

Fe % Maks. 0.05
Karbohidrat % Maks. 30
Antioksidan mag/kg Maks. 0.3

Sumber: SNI 01-7111.2-2005

E. Landasan Teori

Pengembangan produk pangan melalui pembuatan biskuit merupakan salah

satu cara dalam meningkatkan mutu biskuit dalam upaya pencegahan stunting

untuk anak usia 3 tahun dengan berbasis ubi jalar ungu yang memiliki kandungan

karbohidrat serta antosianin dan beras hitam yang bebas gluten dengan penambahan

protein dari Spirulina platensis melalui beberapa tahap. Tahapan pertama yaitu

pembuatan tepung ketiga bahan tersebut, kemudian dicampurkan dengan semua

bahan dalam proses pembuatan biskuit. Landasan teori pembuatan biskuit batita

stunting disajikan pada Gambar 2.10.

26



Sumber Pangan Lokal

Umbi - umbian

l

Biota air

l

Ubi jalar ungu

l

Karbohidrat

Antosianin

l

Beras Hitam

l

Bebas gluten

l

l

Spirulina platensis

l

Protein

Serat pangan

l

l

Biskuit Anak Stunting Usia 3 Tahun

Gambar 2.10. Diagram Alir Landasan Teori

F. Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini sebagai berikut:

Pembuatan biskuit batita stunting berbasis tepung ubi jalar ungu dan beras

hitam dengan penambahan Spirulina platensis berpengaruh terhadap karakteristik

fisik (warna dan tekstur), kimia (kadar proksimat, Fe, antosianin, aktivitas

antioksidan dan serat pangan), sensoris dengan metode affective test (penerimaan)

yaitu hedonik, mutu hedonik serta discriminative test (pembedaan) yaitu ranking

dan mutu menurut SNI 01-711.2-2005.
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BAB Il

METODE PENELITIAN

A. Bahan dan Alat Penelitian
1. Bahan Penelitian

Bahan utama yang digunakan pada pembuatan biskuit anak Stunting untuk
umur 3 tahun yaitu beras hitam, ubi jalar ungu, tepung terigu, mentega, soda kue,
susu, gula pasir dan telur didapatkan dari Supermarket di Semarang (Gelael dan
Superindo), proses penepungan dilakukan di Griya Ketelagu Gunung Pati
Semarang dan bubuk Spirulina platensis didapatkan dari PT. Alga Bioteknologi
Indonesia Gunung Pati Semarang.

Bahan yang digunakan untuk analisis kimia antara lain: N-Hexsan,
aquadest, kalium sulfat, larutan asam sulfat pekat, larutan asam klorida 0,01 N,
larutan CuSO04 (pa), larutan K>SO4 (pa), larutan H2SO4 (teknis), NaOH (pa), larutan
natrium hidroksida-pekat (1:1), HCL 0,02 N (pa), larutan asam borat jenuh (4%),
Serbuk DPPH (1,1 —diphenyl-2- picylhydrazyl) (pa), serbuk Mg (teknis), metil
asetat (teknis), methanol (pa), ethanol 70 % (teknis) protease (teknis), aseton
(teknis), KCI (teknis), indikator BCG-MR, buffer posfat (pa), termamy! (teknis) dan
bahan untuk analisis kimia lainnya.

2. Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam pembuatan biskuit anak stunting umur 3 tahun

dari ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis adalah: pengering cabinet

(aneka mesin), mesin penggiling (Disk Mill MJIM FFC-23), oven (Mammert),
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mixer, ayakan 120 mesh, ayakan 80 mesh, timbangan analitik, mesin pengaduk,
baskom, sendok, panci, kompor, dan gelas ukur.

Alat analisis sifat fisik meliputi alat yang digunakan untuk uji tekstur
kekerasan menggunakan Texture Analyzer Brookfield CT-3 dan untuk uji warna
menggunakan alat digital color meter.

Alat analisis kimia meliputi Atomic Absobtion Spectrophotometer (AAS),
chromameter, timbangan analitik, spatula (stainless 16 cm), gelas piala (Herma 500
ml), gelas ukur (Herma 1 liter), kertas label, mortar, labu Kjeldahl (Pyrex 250 ml),
Oven binder, cabinet dryer, flakon kaca 10 ml, Vakum rotary evaporator,
Spektrofotometer UV-Vis (Lambda 25), desikator, label, gunting, benang, tabung
kondensor, penjepit, alat destilasi, labu lemak (Pyrex 250 ml), kertas saring, soxhlet
(Pyrex 250 ml), cawan porselen (15 ml) dan tanur listrik (Neycraft).

Alat yang digunakan untuk uji sensoris meliputi label dan formulir uji

Sensoris.

B. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan bulan September sampai November 2022,
pembuatan biskuit anak stunting umur 3 tahun dilakukan di Laboratorium Pangan
dan Gizi Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 17 Agustus 1945 Semarang.
Analisis sifat kimia kadar air dan lemak dilakukan di Laboratorium Pangan dan
Gizi Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 17 Agustus 1945 Semarang, analisis
sifat kimia kadar protein, abu, dan Fe dilakukan di Laboratorium Balai Pengkajian

Teknologi Pertanian Jawa Tengah, analisis kadar karbohidrat, serat pangan,
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antosianin dan aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium Universitas Gajah
Mada Yogyakarta. Pembuatan tepung dilakukan di Griya Ketelagu Gunung Pati

Semarang.

C. Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari 2 (dua) tahapan yang perlu dilakukan agar
penelitian dapat lebih terstruktur dalam analisis. Proses pada penelitian ini diawali
dengan pembuatan tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis.
Kemudian dilanjutkan dengan pembuatan biskuit batita, lalu dilakukan analisis sifat
fisik, kimia dan sensoris.
1. Jalannya Penelitian

Proses penelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu penelitian tahap | dan
penelitian tahap I1. Penelitian tahap | meliputi pembuatan tepung ubi jalar ungu,
beras hitam, Spirulina platensis dan penentuan formulasi biskuit anak stunting usia
3 tahun untuk mendapatkan formulasi yang tepat melalui uji kimia dan sensoris
kemudian hasil terbaik akan dilanjutkan dalam penelitian tahap I1. Penelitian tahap
I1 meliputi pembuatan biskuit anak stunting usia 3 tahun berdasarkan hasil terbaik
dari penelitian tahap | yang digunakan untuk membuat biskuit melalui pengujian
berdasarkan sifat fisik, kimia dan sensoris.
a. Tahapan Pembuatan Tepung
1) Tepung Ubi Jalar Ungu

Pembuatan tepung ubi jalar ungu diawali dengan proses penyortasian dan

pencucian, selanjutnya dilakukan pengupasan kulit ubi jalar ungu, proses
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selanjutnya pemotongan ukuran 5 mm dan dilakukan pengeringan pada suhu 60°C

selama 6 jam, penggilingan menggunakan mesin penggiling dengan pengayakan

ukuran 120 mesh. Tahapan pembuatan tepung ubi jalar ungu disajikan pada Gambar

3.1.

Air

Ubi Jalar Ungu (1 Kg)

}

Penyortasian

\4

— Pencucian —

|

Pengupasan kulit

}

Ubi Jalar Ungu Bersih (876 g)

Pengukusan (T:100°C, t: 30 menit

l

Penyawutan (parutan)

}

Air kotor

Kulit ubi jalar ungu
(124 g)

Pengeringan (T:60°C, t:6 jam) dengan pengering kabinet |— Uap air

}

Penggilingan (mesin penggiling)

|

Pengayakan (ayakan 120 mesh)

Tepung Ubi Jalar Ungu (458 g)

Gambar 3.1. Diagram Alir Tahapan Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu
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2) Pembuatan Tepung Beras Hitam

Tepung beras hitam merupakan alternatif pengolahan setengah jadi yang
dimanfaatkan untuk diolah menjadi produk biskuit. Proses pembuatan tepung beras
hitam dapat di lihat pada Gambar 3.2

Beras Hitam 1 kg

v

Air Limbah Cair
— Pencucian —>

v

Pengeringan (T:60°C, t:2 jam) dengan pengering kabinet

Beras kering (964 g)

'

Penggilingan (mesin penggiling)

v

Pengayakan (ayakan 80 mesh)

'

Tepung Beras Hitam 910 g

Gambar 3.2. Diagram Alir Tahapan Pembuatan Tepung Beras Hitam

Tahapan pembuatan tepung beras hitam diawali beras ditimbang, kemudian
pencucian satu kali dengan tiga putaran, dikeringkan pada suhu 60°C selama 2 jam
dengan pengering kabinet, penggilingan menggunakan mesin penggiling dan
pengayakan dengan menggunakan ayakan 80 mesh
3) Pembuatan Bubuk Spirulina Platensis

Pembuatan bubuk Spirulina platensis diawali dengan proses pencucian

menggunakan air panas, selanjutnya dilakukan proses pengeringan menggunakan
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pengering kabinet dan digiling menggunakan mesin penggiling, kemudian diayak
memakai ayakan 100 mesh agar mendapatkan bubuk Spirulina platensis yang

halus. Pembuatan bubuk Spirulina platensis disajikan pada Gambar 3.3.

Spirulina platensis

Air panas —» Pencucian

l

Pengeringan (pengering kabinet)

l

Penggilingan (mesin penggiling)

l

Pengayakan (100 mesh)

l

Bubuk Spirulina platensis

Gambar 3.3. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Spirulina platensis

b. Tahapan Pembuatan Biskuit Anak Stunting Umur 3 Tahun
1) Penelitian Tahap I

Proses pembuatan biskuit tahap | pertama timbang masing - masing bahan
baku. Selanjutnya proses pencampuran masing - masing bahan, kemudian cetak
sesuai bentuk yang diinginkan dan dipanggang pada suhu 100°C selama 40 menit.
Biskuit yang telah melalui proses pemanggangan didinginkan kemudian dikemas
dalam wadah tertutup dan disimpan pada suhu ruang sampai dilakukannya analisis.

Bahan baku pembuatan biskuit batita tahap | disajikan pada Tabel 3.1.
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Tabel 3.1. Bahan Pembuatan Biskuit Anak Stunting Umur 3 Tahun Tahap |

No Bahan Al A2 A3 Ad A5

1  Tepung ubi jalar ungu 15 gr 15 gr 10 gr 59r 59r
2  Tepung beras hitam 10 gr 10 gr 15 gr 10 gr 15 gr
3 Spirulina platensis 5gr 10 gr 5gr 5gr 10 gr
4  Tepung Terigu 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
5  Susu bubuk 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
6 Mentega 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
7 Gula pasir 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr
8  Soda kue 29r 29r 29r 29r 29r
9  Kuning telur 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr

2) Penelitian Tahap 11

Penelitian tahap 1l merupakan penelitian utama dari tahap I, kemudian dibedakan

dari bahan baku yang digunakan untuk mendapatkan hasil terbaik. Bahan baku pembuatan

biskuit batita stunting tahap Il dapat dilihat pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2. Bahan Baku Pembuatan Biskuit Batita Stunting Tahap 11

No Bahan Al A2 A3 A4

1 Tepung ubi jalar ungu 5gr 5gr 5gr 5gr

2  Tepung beras hitam 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr
3 Spirulina platensis 0% 197% 295% 393%
4  Tepung Terigu 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
5  Susu cair 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml
6 Mentega 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
7 Gula pasir 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr
8  Soda kue 2Qr 2Qr 29r 29r

9  Kuning telur 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr

Proses pembuatan biskuit anak stunting umur 3 tahun disajikan pada

Gambar 3.4
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Diagram Alir Pembuatan Biskuit Anak Srurnfing Usia 3 Tahun

Kuning telur
Susu cair
Gula pasir

!

Pengadukan I

Tepung beras hitam (Kecepatan rendah, gula larut, £t 1 menit)

Tepung ubi ungu l
Tepung terigu Pengadukan II
—_—
Soda kue (Kecepatan rendah, adonan kalis, t: 1 menit)
Mentega l
Spirulina platensis -
Penimbangan adonan (6 g)
Pencetakan
Pengovenan (t:40 menit, T:100°C)
Pendinginan (t: 10 menit, T: 30 °C)

Biskuit Anak Srunting Usia 3 Tahun

Gambar 3.4. Diagram Alir Pembuatan Biskuit Batita

D. Variable Penelitian

1.

Uji sifat fisik
Uji warna menggunakan metode Color Reader (Suliasih dkk., 2018)

Uji tekstur menggunakan metode Texture Profile Analysis

. Sifat Kimia

Analisis Karbohidrat menggunakan Metode by Difference (AOAC, 2005)
Analisis Kadar Abu Menggunakan Metode Gravimetri (AOAC, 2005)
Analis Kadar Air Menggunakan Metode Gravimetri (AOAC, 2005)

Analisis Kadar Lemak Menggunakan Metode Soxhlet (AOAC, 2005)
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Analisis Kadar Protein Menggunakan Metode Kjeldahl (AOAC, 2005)
Analisis Kadar Antosianin Menggunakan Metode Perubahan pH (AOAC, 2005)
Analisis Antioksidan Menggunakan Metode Radical Scavenging Activity (RSA)
Menggunakan Larutan DPPH (Yue dan Xu, 2008)

Analisis Kadar Fe metode Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS)

. Analisis Serat Pangan Menggunakan Metode Gravimetri (AOAC, 2005)

Uji Sensoris (Setyaningsih dkk., 2010)
Uji Hedonik
Uji Mutu Hedonik

Uji Ranking

. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan pada 12 sampel. Data yang diperoleh dari

hasil analisis akan diuji menggunakan Analysys of Varian (ANOVA) dengan

tingkat kepercayaan 95%. Jika terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilakukan

uji lanjut menggunakan uji Duncans Multiple Range Test (DMRT). Data diolah

menggunakan program SPSS versi 21.

Perlakuan pembuatan biskuit anak stunting umur 3 tahun masing-masing

sebagai berikut:

a.

=

o

o

Perlakuan 1 (kontrol/Al): Penambahan Spirulina platensis 0 % (O gr).
Perlakuan 2 (A2): Penambahan Spirulina platensis 1,97 % (2,5 gr).
Perlakuan 3 (A3): Penambahan Spirulina platensis 2,95 % (3,75 gr).

Perlakuan 4 (A4): Penambahan Spirulina platensis 3,93 % (5 gr).
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Penelitian Tahap |

Penelitian tahap | merupakan proses penelitian yang diawali dengan
pembuatan tepung dan biskuit untuk selanjutnya dilakukan analisis sifat kimia
(kadar abu, protein, lemak dan serat kasar) dan sensoris (rasa, aroma, testur, warna
dan after taste). Formulasi terbaik penelitian tahap | akan digunakan pada penelitian
tahap 11 sebagai penelitian utama dengan adanya beberapa perubahan bahan-bahan
yang digunakan.
1. Hasil Analisis Kimia Biskuit
a. Kadar Abu Biskuit

Kadar abu dikenal sebagai unsur mineral atau zat anorganik. Sekitar 96 %
bagian pada bahan makanan terdiri bahan organik dan air, sedangkan sisanya yaitu
unsur-unsur mineral. Abu pada umumnya berkaitan dengan banyaknya mineral
yang terkandung dalam suatu produk pangan. Tingginya rendahnya kadar abu yang
terdapat pada biskuit uji dipengaruhi oleh bahan-bahan pembuat biskuit tersebut
terutama yang mengandung mineral. Hasil analisis kadar abu biskuit batita dapat di

lihat pada Tabel 4.1 dan Gambar 4.1.
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Tabel 4.1. Hasil Analisis Kadar Abu Biskuit

Kadar abu (%)
Sampel Al A2 A3 A4 A5
Rata-rata 2,28% 2,12% 223% 225% 2729°
Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10:15:5), A2 (10:15:10), A3(15:10:5), Ad
(10 : 5 : 5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Hasil analisis kadar abu biskuit dapat dilihat pada Gambar 4.1.

Kadar Abu Biskuit

2,35

2,3 2,78 2,49°
2,75
2,25 2,73°
’ 2' 22
2,05
1,95
Al A2 A3 A4 A5

Perlakuan

N
N

Persen (%)

N

Sumber: Hasil Analisis
Gambar 4.1. Hasil Analisis Kadar Abu Biskuit (%)

Pada Tabel 4.1 dan Gambar 4.1 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
abu yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata kadar abu pada masing-masing
perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %)
: A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %), berturut-turut sebesar 2,28%, 2,12%, 2,23%, 2,25 %
dan 2,29%. Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan A5 dengan penambahan

Spirulina platensis sebanyak 10%.
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b. Kadar Protein Biskuit
Protein merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh karena berfungsi
sebagai zat pembangun dan pengatur, serta sebagai bahan bakar yang digunakan

untuk keperluan energi tubuh. Hasil analisis kadar protein biskuit batita dapat di

lihat pada Tabel 4.2 dan Gambar 4.2.

Tabel 4.2. Hasil Analisis Kadar Protein Biskuit

Kadar Protein Biskuit (%)
Sampel Al A2 A3 A4 A5

Rata-rata 5,37 6,48 6,13 7,75 6,32
Sumber: Hasil Analisis

Hasil analisis kadar protein biskuit dapat dilihat pada Gambar 4.2.

Kadar Protein Biskuit

9
7,75

8

7 6,48 6,13 6,32
~6 5,37
S
=5
» 4
& 3

2

1

0

Al A2 A3 v A5

Perlakuan

Sumber: Hasil Analsis

Gambar 4.2. Hasil Analisis Kadar Protein Biskuit
Pada Tabel 4.2 dan Gambar 4.2 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
protein. Rata-rata kadar protein pada masing-masing perlakuan biskuit dengan
perbandingan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina platensis, A1(10 : 15

:5), A2 (10:15:10), A3(15:10:5), A4 (10:5:5), A5(15:5: 10), berturut-turut
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sebesar 5,37%, 6,48%, 6,13%, 7,75% dan 6,32%. Kadar protein tertinggi terdapat

pada perlakuan A4.
c. Kadar Lemak Biskuit

Lemak memiliki efek shortening pada makanan yang dipanggang seperti
biskuit, kue kering, dan roti. Lemak memecah struktur kemudian melapisi pati dan
gluten sehingga dihasilkan biskuit yang renyah. Lemak dapat memperbaiki struktur
fisik seperti pengembangan, kelembutan, tekstur, dan aroma. Hasil analisis kadar
lemak biskuit batita dapat di lihat pada Tabel 4.3 dan Gambar 4.3.

Tabel 4.3. Hasil Analisis Kadar Lemak Biskuit

Kadar Lemak Biskuit (%)
Sampel Al A2 A3 Ad A5
Rata-rata 12,98 15,97 1535 16,52 15,08
Sumber: Hasil Analisis

Hasil analisis kadar lemak biskuit dapat dilihat pada Gambar 4.3.

Kadar Lemak

[y
(o]

16,52
15,97
16 15,35 15,08
14 12,98
—~ 12
S
<= 10
c
I
[«5]
o 6
4
2
0
A5
Peﬂakuan

Sumber: Hasil Analsis

Gambar 4.3. Hasil Analisis Kadar Lemak Biskuit
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Pada Tabel 4.3 dan Gambar 4.3 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
lemak. Rata-rata kadar lemak pada masing-masing perlakuan biskuit dengan
perbandingan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina platensis, A1(10 : 15
:5), A2 (10 : 15 : 10), A3(15:10: 5), A4 (10 : 5: 5), A5(15 : 5 : 10), berturut-turut
sebesar 12,98%, 15,97%, 15,35%, 16,52% dan 15,8%. Kadar lemak tertinggi
terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 5%
dan terendah terdapat pada perlakuan Al dengan penambahan Spirulina platensis
sebanyak 5%.

d. Kadar Serat Kasar Biskuit
Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh

bahan- bahan kimia, dimana zat yang digunakan untuk menentukan kadar serat
kasar yaitu asam sulfat. Hasil analisis kadar serat kasar dapat di lihat pada Tabel
4.4 dan Gambar 4.4.

Tabel 4.4. Hasil Analisis Kadar Serat Kasar Biskuit

Kadar Serat Kasar Biskuit (%)
Sampel Al A2 A3 A4 A5
Rata-rata 501 337 171 302 269
Sumber: Hasil Analsis

Hasil analisis kadar serat kasar biskuit dapat dilihat pada Gambar 4.4.
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Sumber: Hasil Analsis

Gambar 4.4. Hasil Analisis Serat Kasar Biskuit
Pada Tabel 4.4 dan Gambar 4.4 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
serat kasar. Rata-rata kadar serat kasar pada masing-masing perlakuan biskuit
dengan perbandingan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina platensis,
A1(10: 15 : 5), A2 (10 : 15 : 10), A3(15 :10 : 5), A4 (10 : 5 : 5), A5(15 : 5 : 10),
berturut-turut sebesar 5,1%, 3,37%, 1,71%, 3,2 % dan 2,59%. Kadar serat kasar

tertinggi terdapat pada perlakuan Al dengan penambahan Spirulina platensis

sebanyak 5%.
2. Hasil Analisis Sensoris Biskuit
a. Warna Biskuit

Di antara produk-produk pangan, warna merupakan faktor yang paling
cepat dan mudah memberikan kesan, tetapi sulit untuk diberi deskripsi dan sulit
cara pengukurannya, sehingga penilaian secara subjektif masih sangat menentukan.

Hasil analisis warna dapat di lihat pada Tabel 4.5 dan Gambar 4.5.
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Tabel 4.5. Hasil Analisis Warna Biskuit

Rata-rata Uji Hedonik Parameter Warna (%)

Ulangan Al A2 A3 A4 Ab
1 4,2 4,5 34 3,6 3,6
2 4,3 4,6 4 4,4 4,4
3 6 6 6 6 6

Rata-rata 4,832 5,032 4,462 4,662 4,662

Std. Dev 1,01 0,83 1,36 1,22 1,22

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10: 15: 5), A2 (10: 15: 10), A3(15 :10 : 5), A4
(10 : 5 : 5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga

ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Hasil analisis warna biskuit dapat dilihat pada Gambar 4.5.

Warna Biskuit

5,032
4,832
4,66° ;662
i
Al A2 A3 A4

A5

Persen (%)
> > P u
H N > [e)] (o] (93] N

w
[

Perlakuan

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10: 15:5), A2 (10:15:10), A3(15:10:5), A4
(10 : 5 : 5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.5. Hasil Analisis Warna Biskuit

Pada Tabel 4.5 dan Gambar 4.5 menunjukkan hasil analisis statistik warna

yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata parameter warna pada masing-
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masing perlakuan biskuit dengan perbandingan tepung beras hitam : ubi jalar ungu
: Spirulina platensis, A1(10: 15:5), A2 (10 : 15: 10), A3(15:10:5), A4 (10:5:
5), A5(15 : 5: 10), berturut-turut sebesar 4,83%, 5,3%, 4,46%, 4,66 % dan 4,66%.
Parameter warna tertinggi terdapat pada perlakuan A2 dengan penambahan
Spirulina platensis sebanyak 10% dan terendah terdapat pada perlakuan A3 dengan
penambahan Spirulina platensis 5%.

b. Aroma Biskuit

Aroma makanan dapat menentukan kelezatan dari makanan itu sendiri.
Aroma menjadi daya tarik tersendiri dalam menentukan rasa enak dari produk
makanan. Aroma lebih banyak dipengaruhi oleh panca indera penciuman. Pada
umumnya, aroma yang dapat diterima oleh hidung dan otak merupakan campuran
empat macam aroma, yaitu harum, asam, tengik, dan hangus. Hasil analisis aroma
biskuit batita dapat di lihat pada Tabel 4.6 dan Gambar 4.6.

Tabel 4.6. Hasil Analisis Aroma Biskuit

Rata-rata Uji Hedonik Parameter Aroma Biskuit (%)

Ulangan Al A2 A3 A4 A5
1 3,5 4 4 4 4
2 4 3,7 3,6 3,7 3,7
3 5 5 5 5 5
Rata-rata 4,162 4,234 422 4,234 4,234
Std. Dev 0,76 0,68 0,72 0,68 0,68

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10 : 15 : 5), A2 (10 : 15 : 10), A3(15 :10 : 5),
A4 (10 :5:5), A5(15: 5: 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Hasil analisis aroma biskuit dapat di lihat pada Gambar 4.6.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis A1(10 : 15 : 5), A2 (10 : 15 : 10), A3(15:10: 5), A4
(10 : 5: 5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.6. Hasil Analisis Aroma Biskuit
Pada Tabel 4.6 dan Gambar 4.6 menunjukkan hasil analisis statistik warna
yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata parameter aroma pada masing-
masing perlakuan biskuit dengan perbandingan tepung beras hitam : ubi jalar ungu
: Spirulina platensis A1(10 : 15: 5), A2 (10 : 15: 10), A3(15:10:5), A4 (10:5:
5), A5(15 : 5: 10), berturut-turut sebesar 4,16%, 4,23%, 4,2%, 4,23 % dan 4,23%.

Parameter aroma terendah terdapat pada perlakuan Al dengan penambahan

Spirulina platensis sebanyak 5%.
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c. Tekstur Biskuit

Tekstur merupakan segi penting dari mutu makanan, seringkali lebih
penting dari pada aroma, rasa, dan warna. Tekstur penting pada makanan lunak dan
makanan renyah. Hasil analisis tekstur biskuit batita dapat di lihat pada Tabel 4.7
dan Gambar 4.7.

Tabel 4.7. Hasil Analisis Tekstur Biskuit

Rata-rata Uji Hedonik Parameter Tekstur (%)

Ulangan Al A2 A3 A4 A5
1 3 3,7 3,1 3,7 4,5
2 4,5 4,4 4,6 4,7 5
3 4 4 4 4 5

Rata-rata  3,83? 4,032 3,9 4,132 4,832
Std, Dev 0,76 0,35 0,75 0,51 0,28
Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10: 15: 5), A2 (10: 15: 10), A3(15 :10 : 5), A4
(10 : 5: 5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Hasil analisis tekstur biskuit dapat di lihat pada Gambar 4.7.

Tekstur Biskuit
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10:15:5), A2 (10:15:10), A3(15:10:5), A4
(10 : 5 : 5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.7. Hasil Analisis Tekstur Biskuit
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Pada Tabel 4.7 dan Gambar 4.7 menunjukkan hasil analisis statistik tekstur
yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata parameter tekstur pada masing-
masing perlakuan biskuit dengan perbandingan tepung beras hitam : ubi jalar ungu
: Spirulina platensis A1(10 : 15:5), A2 (10: 15: 10), A3(15:10:5), A4 (10:5:
5), A5(15: 5:10), berturut-turut sebesar 3,83%, 4,3%, 3,39%, 4,13% dan 4,83%.
Parameter tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan A5 dengan penambahan
Spirulina platensis sebanyak 10% dan terendah terdapat pada perlakuan Al dengan
penambahan Spirulina platensis 5%.

d. Rasa Biskuit

Rasa merupakan faktor yang sangat menentukan pada keputusan terakhir
konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan, walaupun parameter yang
lain baik, tetapi jika rasanya tidak enak atau tidak disukai maka akan ditolak.
Kesukaan konsumen terhadap rasa suatu produk juga ditunjang oleh ketertarikan
terhadap warna dan aroma produk tersebut. Hasil analisis rasa dapat di lihat pada
Tabel 4.8 dan Gambar 4.8.

Tabel 4.8. Hasil Analisis Rasa Biskuit

Rata-rata Uji Hedonik Parameter Rasa Biskuit (%)

Ulangan Al A2 A3 A4 Ab
1 3,8 4,5 4.4 4,5 4,5
2 4,6 4,3 4,4 5 5
3 5 5 5 5 5
Rata-rata 4,462 4,6% 4,6% 4,832 4,832
Std. Dev 0,61 0,36 0,34 0,28 0,28

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10 : 15:5), A2 (10: 15:10), A3(15:10:5), A4
(10 : 5 :5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
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Hasil analisis rasa biskuit dapat di lihat pada Gambar 4.8.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(10: 15:5), A2 (10:15:10), A3(15:10:5), A4
(10 : 5 :5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda

menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.8. Hasil Analisis Rasa Biskuit
Pada Tabel 4.8 dan Gambar 4.8 menunjukkan hasil analisis statistik rasa
yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata parameter rasa pada masing-
masing perlakuan biskuit dengan perbandingan tepung beras hitam : ubi jalar ungu
: Spirulina platensis, A1(10: 15:5), A2 (10 :15: 10), A3(15:10:5), A4 (10:5:
5), A5(15 : 5: 10), berturut-turut sebesar 4,46%, 4,6%, 4,6%, 4,83 % dan 4,83%.
Parameter rasa terrendah terdapat pada perlakuan A2 dengan penambahan Spirulina

platensis sebanyak 10%.
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e. After Taste Biskuit

Tabel 4.9. Hasil Analisis After Taste Biskuit

Rata-rata Uji Hedonik Parameter After Taste Biskuit (%)

Ulangan Al A2 A3 Ad A5
1 3,8 4,4 4,1 4,5 4,5
2 5 4,3 6 4,8 4,8
3 6 6 6 6 5

Rata-rata 4,92 4,92 532 512 4,762

Std. Dev 5,3 5,06 5,7 5,3 4,8

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina

platensis, A1(10: 15:5), A2 (10:15:10), A3(15:10:5), A4
(10 : 5: 5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Hasil analisis after taste dapat di lihat pada Gambar 4.9.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina

platensis, A1(10 : 15:5), A2 (10: 15:10), A3(15:10:5), A4
(10 : 5 :5), A5(15 : 5 : 10). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.9. Hasil Analisis After Taste Biskuit
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Pada Tabel 4.9 dan Gambar 4.9 menunjukkan hasil analisis statistik after
taste yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata parameter after taste pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan perbandingan tepung beras hitam : ubi
jalar ungu : Spirulina platensis, A1(10 : 15 : 5), A2 (10 : 15 : 10), A3(15 :10: 5),
A4 (10:5:5), A5(15:5:10), berturut-turut sebesar 5,3%, 5,6%, 5,7%, 5,3% dan
4,8%. Parameter after taste tertinggi terdapat pada perlakuan A5 dengan
penambahan Spirulina platensis sebanyak 10% dan terendah terdapat pada

perlakuan A3 dengan penambahan Spirulina platensis 5%.
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B. Penelitian Tahap 11
1. Hasil Analisis Sifat Fisik Biskuit Batita Stunting
a. Hasil Analisis Uji Warna Biskuit Batita Stunting
1) Warna L* (Kecerahan) Biskuit Batita Stunting
Pada penelitian ini warna pada masing-masing biskuit dianalisis untuk

mengetahui nilai L* (kecerahan). Derajat hitam atau putih ditunjukkan apabila nilai
L*= 0, maka menunjukkan warna hitam sempurna dan apabila nilai L*= 100 maka
menunjukkan warna putih sempurna. Hasil analisis dari nilai L* (kecerahan) pada
biskuit batita dapat disajikan pada Tabel 4.10.

Tabel 4.10. Hasil Analisis Warna L* Biskuit Batita Stunting (%)

Warna L* (%)
Ulangan Sampel
Al A2 A3 A4

1 63,61 63,49 56,37 55,18

2 46,14 51,66 52,79 35,45

3 37,44 35,33 29,37 28,93
Rata-rata 49,06° 50,162 46,172 39,852
Std.Dev 13,32 14,13 14,66 13,66

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
. A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata
(P<0,05).

Hasil dari analisis warna L* (kecerahan) biskuit batita stunting dapat dilihat

pada Gambar 4.10.
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Warna L* Biskuit Batita Stunting
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Perlakuan tepung beras hitam : ubi jalar ungu : Spirulina
platensis, A1(60 : 20 : 0), A2 (60 : 20 : 10), A3(60 : 20 : 15),
A4 (60 : 20 : 20). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka
yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak
beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.10. Hasil Analisis Warna L* Biskuit Batita Stunting (%)

Pada Tabel 4.10 dan Gambar 4.10 menunjukkan hasil analisis statistik nilai
L* (Kecerahan) yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai L* pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
: A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 49,6%, 50,16%,
46,17% dan 39,85%. Nilai L* tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa
penambahan Spirulina platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan
penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93%.

Hal ini disebabkan oleh fikosianin yang terdapat dalam Spirulina platensis
akan larut dalam larutan yang polar. Warna kecoklatan disebabkan juga oleh reaksi
maillard. Spirulina platensis memiliki protein yang sangat tinggi sehingga akan
menyebabkan reaksi mailard saat pemanggangan, protein tersebut bereaksi dengan

gula sehingga menimbulkan warna gelap pada biskuit. Hal ini didukung oleh
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Ladamay dan Yuwono (2014), semakin cerah warna dari makanan padat, tingkat
kecerahan L* semakin menurun. Hasil dari reaksi Mailard mengakibatkan produk
menjadi bewarna coklat. Reaksi ini disebabkan oleh protein yang ada pada
Spirulina platensis berikatan dengan gula sehingga menyebabkan warna gelap pada
biskuit.
2) Warna a* (hijau-merah) Biskuit Batita Stunting

Nilai a* relatif terhadap warna lawan hijau — merah yang dapat diketahui
apabila nilai —a* (negatif) maka menunjukkan warna kehijauan yaitu antara O
sampai -80 sedangkan jika nilai +a* (positif) maka menunjukkan warna merah yaitu
antara 0 sampai +80. Hasil analisis dari nilai a* (hijau-merah) pada biskuit batita

dapat dilihat pada Tabel 4.11 dan Gambar 4.11.

Tabel 4.11. Hasil Analisis Warna a* Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Warna a* (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 16,48 8,07 10,09 8
2 13,1 4,15 1,18 3,32
3 13,39 9,25 9,6 7,34
Rata-rata 14,322 7,15P 6,95° 6,22°
Std. Dev 1,87 2,66 5,00 2,53

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata (P<0,05).
Gambar hasil analisis warna a* (hijau-merah) biskuit batita stunting dapat

dilihat pada Gambar 4.11.

53



Warna A* Biskuit Batita Stunting

18 14,327

16 +

14
S -
i 10 7t 5% 6,22
z [
Woe
4

2

0

Al A2 A3 A4

PERLAKUAN

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.11. Hasil Analisis Warna a* Biskuit Batita Stunting (%)

Pada Tabel 4.11 dan Gambar 4.11 menunjukkan hasil analisis statistik nilai
* yang berbeda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai a* pada masing-masing
perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %)
: A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 14,32%, 7,15%, 6,95% dan
6,22%. Nilai a* tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina
platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina
platensis sebanyak 3,93%.

Perbedaan warna nilai a* pada biskuit batita di karenakan adanya perbedaan
penambahan spirulina platensis dalam biskuit. Nilai warna a* yang negatif pada
setiap sampel menunjukkan bahwa warna biskuit cenderung ke warna hijau.
Semakin negatif nilai a* maka warna hijau semakin kuat. Apabila nilai a* semakin

positif maka produk akan cenderung bewarna merah. Penelitian ini didukung oleh
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pendapat Sinaga (2019), dimensi warna pada nilai a* menunjukkan deskripsi jenis
warna hijau merah, jika a* bernilai negatif maka menunjukkan warna hijau. Warna
kehijauan yang ada pada biskuit diakibatkan oleh pigmen pada Spirulina platensis
yaitu klorofil a. Pirenantyo dan Limantara (2008) menjelaskan bahwa setiap 100 g
Spirulina platensis mengandung 1000 mg klorofil a.
3) Warna b* (biru-kuning) Biskuit Batita Stunting

Nilai b* (biru-kuning) dapat diketahui apabila nilai —b* (negatif) maka
menunjukkan warna biru yaitu antara 0 sampai -70. Sedangkan jika nilai +b*
(positif) maka menunjukkan warna kuning yaitu antara 0 sampai +70. Hasil analisis
nilai b* (biru-kuning) pada masing-masing biskuit batita dapat dilihat dalam Tabel
4.12 dan Gambar 4.12

Tabel 4.12. Hasil Analisis Warna b* Biskuit Batita Stunting (%)

Warna b* (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 -1,53 3,64 4,91 -1,53
2 15,43 6,99 9,73 15,43
3 2,49 1,77 1,27 2,49
Rata-rata 5,462 1,272 5,32 5,46%
Std. Dev 8,86 2,93 2,64 4,24

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar hasil analisis warna b* (biru-kuning) biskuit batita stunting dapat

dilihat pada Gambar 4.12.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.12. Hasil Analisis Warna b* Biskuit Batita Stunting

Pada Tabel 4.12 dan Gambar 4.12 menunjukkan hasil analisis statistik nilai
b* yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai b* pada masing-masing
perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %)
: A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 5,46%, 4,32%, 1,27% dan 5,3%.
Nilai b* tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis
dan terendah terdapat pada perlakuan A3 dengan penambahan Spirulina platensis
sebanyak 2,95%.

Perbedaan warna nilai b* pada biskuit batita disebabkan oleh perbedaan
penambahan Spirulina platensis dalam biskuit. Nilai b* yang semakin besar pada
biskuit menunjukkan bahwa biskuit cenderung bewarna kuning. Hal ini
dikarenakan Spirulina platensis pada biskuit mengandung fikosianin dan masih
terkonsentrasi dengan baik. Pigmen Fikosianin merupakan salah satu pigmen yang
terkandung dalam Spirulina platensis yang berwarna biru. Pirenantyo dan

Limantara (2018) menjelaskan bahwa fikosianin merupakan pigmen utama dalam
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Spirulina platensis. Kandungan fikosianin dalam 100 g Spirulina platensis sebesar
14000 mg. Pigmen biru terang ini merupakan antioksidan kuat yang mudah larut
air dan berpotensi menghambat oksidasi lemak mikrosomal oleh peroksida serta

memecah radikal bebas

b. Tekstur Biskuit Batita Stunting
1) Crunchiness

Kerenyahan merupakan parameter penting dalam pembuatan biskuit. Hasil
analisis crunchiness pada pembuatan biskuit batita dapat di lihat pada Tabel 4.13.

Tabel 4.13. Hasil Analisis Cruchiness Biskuit Batita Stunting

Crunchiness Satuan Al A2 A3 A4
1 Nmm 332,87 234 232,63 142
2 Nmm 332,54 340,14 215,62 131,25
3 Nmm 426,34 711,49 176,48 104
Rata-rata 363,912 428,382 208,24° 125,59°
Std. Dev 54,06 250,9 28,79 19,77

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
. A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
(P<0,05).

Gambar hasil analisis Crunchiness biskuit batita stunting dapat dilihat pada

Gambar 4.13.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95
%) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka
yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya

beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.13 Hasil Analisis Crunchiness Pada Biskuit Batita Stunting

Pada Tabel 4.13 dan Gambar 4.13 menunjukkan hasil analisis statistik nilai
kerenyahan yang beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai kerenyahan pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
: A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 363,91 Nmm,
428,38 Nmm, 208,24 Nmm dan 125,59 Nmm. Nilai kerenyahan tertinggi terdapat
pada perlakuan A2 dengan penambahan Spirulina platensis 1,97% dan terendah

terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak

3,93%.
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2) Crispiness Biskuit Batita Stunting
Tingkat crispiness menjadi parameter penting dalam biskuit. Hasil analisis

crispiness biskuit batita stunting dapat di lihat pada Tabel 4.14.

Tabel 4.14. Hasil Analisis Crispiness Biskuit Batita Stunting

Crispiness Al A2 A3 A4
1 1323,1 903 714,67 628
2 1037,3 1005,7 677,97 592
3 1626,4 1208,6 588,28 501
Rata-rata 1328,93° 1039,03% 660,3% 573,63"
Std. Dev 295,59 155,6 65, 02 64,99

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
. A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata
(P<0,05).

Gambar hasil analisis crispiness biskuit batita stunting dapat dilihat pada

Gambar 4.14.
Crispiness Biskuit Batita Stunting
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95
%) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda
nyata (P<0,05).
Gambar 4.14 Hasil Analisis Crispiness Biskuit Batita Stunting
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Pada Tabel 4.14 dan Gambar 4.14 menunjukkan hasil analisis statistik nilai
crispiness yang berbeda nyata antar perlakuan. Hasil nilai crispiness biskuit batita
dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : Ad
(3,93 %) berturut-turut sebesar 1328,93, 1039,03, 660,3 dan 573,63. Nilai
crispiness tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina
platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina
platensis sebanyak 3,93%. Biskuit dengan penambahan Spirulina platensis
memiliki tekstur yang lebih lembut dan berongga sehingga memiliki crispiness
yang relatif rendah dibandingkan dengan biskuit tanpa penambahan Spirulina

platensis.

2. Hasil Analisis Kimia Biskuit Batita Stunting
a. Kadar Air Biskuit Batita Stunting

Kadar air adalah banyaknya kandungan air yang terdapat pada biskuit batita.
Analisis kadar air sangat penting dilakukan dalam biskuit batita. Pada biskuit batita,
air sering dihubungkan dengan indeks kestabilan saat penyimpanan. Metode
analisis yang digunakan adalah dengan metode gravimetri. Nilai hasil analisis kadar

air pada biskuit batita stunting dapat di lihat pada Tabel 4.15.
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Tabel 4.15. Hasil Analisis Kadar Air Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Air (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 1,25 3,25 3,50 1,50
2 4,00 4,00 1,00 4,00
3 4,00 1,50 2,00 1,00
Rata-rata 3,172 2,922 2,252 2,172
Std. Dev 1,37 0,53 0,57 1,73

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
. A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya tidak beda
nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar air biskuit batita stunting dapat dilihat pada

Gambar 4.15.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.15. Hasil Analisis Kadar Air Biskuit Batita Stunting (%)
Pada Tabel 4.15 dan Gambar 4.15 menunjukkan hasil analisis statistik kadar

air yang tidak beda nyata antar perlakuan. Hasil nilai kadar air pada masing-masing
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perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %)
: A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 3,17, 2,92, 2,52 dan 2,17. Kadar
air tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis dan
terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis
sebanyak 3,93% Semakin rendah kadar air maka akan membuat biskuit batita
semakin renyah.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Oktarina (2013), penambahan
Spirulina platensis dalam proses pembuatan biskuit tidak mempengaruhi nilai kadar
air secara signifikan dikarenakan Spirulina platensis yang digunakan adalah
Spirulina platensis komersil yang bubuk. Kandungan kadar air dalam spirulina
komersil bubuk adalah 0 %, sedangkan pendapat Syahputra (2017), menunjukkan
bahwa semakin tinggi penambahan Spirulina platensis dalam biskuit akan
menurunkan nilai kadar air, tetapi tidak mempengaruhi nilai kadar air secara
signifikan.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita tidak berpengaruh
terhadap peningkatan kadar air dan memenuhi standar SNI biskuit anak 01-7111.2-
2005.

b. Kadar Abu Biskuit Batita Stunting

Kadar abu adalah hasil sisa pembakaran dari bahan organik yang
menghasilkan zat anorganik berupa abu. Analisis kadar abu menunjukkan
banyaknya mineral yang terdapat dalam biskuit batita. Metode yang digunakan
yaitu gravimetri. Nilai hasil analisis kadar abu pada biskuit batita stunting di

tampilkan pada Tabel 4.16.
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Tabel 4.16. Hasil Analisis Kadar Abu Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Abu (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 1,74 2,12 2,19 2,22
2 1,84 2,22 2,29 2,32
3 1,94 2,32 2,39 2,42
Rata-rata 1,84° 2,228 2,292 2,322
Std.Dev 1,00 1,00 1,00 1,00

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar abu biskuit batita stunting dapat dilihat pada

Gambar 4.16.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.16. Hasil Analisis Kadar Abu Biskuit Batita Stunting (%)
Pada Tabel 4.16 dan Gambar 4.16 menunjukkan hasil analisis statistik kadar

abu yang berbeda nyata antar perlakuan. Rata-rata abu pada masing-masing
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perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %)
: A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 1,84 %, 2,22 %, 2,29 % dan 2,32
%. Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina
platensis sebanyak 3,93% dan yang terendah terdapat pada perlakuan Al tanpa
penambahan Spirulina platensis. Faktor-faktor yang mempengaruhi kadar abu
dalam biskuit batita yaitu dipengaruhi oleh adanya mineral yang terdapat dalam
biskuit batita.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Li (2017) abu pada umumnya
berkaitan dengan banyaknya mineral yang terkandung dalam suatu produk pangan.
Tingginya rendahnya kadar abu pada biskuit dipengaruhi oleh bahan-bahan
pembuat biskuit yang mengandung mineral. Pada biskuit uji terpilih diketahui
bahwa Spirulina platensis memberikan kontribusi terhadap tingginya kadar abu
dikarenakan Spirulina platensis mengandung berbagai macam mineral. Menurut
pendapat Sari (2013), tingginya kadar abu pada biskuit dipengaruhi oleh tingginya
penambahan Spirulina platensis. Menurut pendapat Muhammad (2018), semakin
tinggi penambahan Spirulina platensis akan meningkatkan kadar abu dalam biskuit.
Hasil kadar abu tertinggi didapatkan pada perlakuan konsentrasi Spirulina platensis
sebesar 10% dengan nilai 1,58% dan kadar abu terendah didapatkan pada perlakuan
konsentrasi Spirulina platensis sebesar 2% dengan nilai 1,27%.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap
peningkatan kadar abu dan memenuhi standar SNI biskuit anak 01-7111.2-2005.

c. Kadar Fe Biskuit Batita Stunting

Fe adalah suatu zat dalam tubuh manusia yang erat dengan ketersediaan

jumlah darah yang diperlukan. Dalam tubuh manusia Fe memiliki fungsi yang
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sangat penting yaitu untuk mengangkut oksigen dari paru-paru ke jaringan dan
mengangkut electron di dalam proses pembentukan energi di dalam sel. Hasil
analisis kadar Fe dapat di lihat pada Tabel 4.17.

Tabel 4.17. Hasil Analisis Kadar Fe Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Fe (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 Ad
1 0,002 0,004 0,004 0,005
2 0,003 0,005 0,005 0,01
3 0,004 0,006 0,006 0,02
Rata-rata 0,003° 0,005% 0,005 0,012
Std. Dev 0,01 0,01 0,01 0,07

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar Fe Biskuit Batita Stunting dapat dilihat pada

Gambar 4.17.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.17. Hasil Analisis Kadar Fe Biskuit Batita Stunting (%)
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Pada Tabel 4.17 dan Gambar 4.17 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
Fe yang beda nyata antar perlakuan. Rata-rata kadar Fe pada masing-masing
perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %)
: A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 0,003%, 0,005%, 0,005% dan
0,01%. Kadar terendah terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina
platensis dan tertinggi pada perlakuanA4 dengan penambahan Spirulina platensis
sebanyak 3,93%.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Muhammad (2018), menunjukkan
bahwa semakin tinggi penambahan Spirulina platensis akan meningkatkan kadar
abu dalam biskuit, dimana peningkatan kadar abu akan berpengaruh terhadap
peningkatan pada kadar Fe.

Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh
terhapap peningkatan kadar Fe dan memenuhi standar SNI biskuit anak 01-7111.2-
2005.

d. Kadar Lemak Biskuit Batita Stunting

Analisis kadar lemak menunjukkan kandungan lemak yang terkandung
dalam biskuit batita. Pada penelitian ini analisis kadar lemak ditentukan dengan
menggunakan metode ekstraksi soxhlet. Pelarut yang digunakan adalah n-hexan.
Ekstraksi menggunakan metode soxhlet memberikan hasil ekstrak yang lebih tinggi
karena pada metode ini ada proses pemanasan yang berhubungan dengan kelarutan
sampel, sehingga meningkatkan hasil ekstrak sampel. Hasil ekstraksi kemudian
diuapkan diatas penangas air dan dilakukan pengovenan lalu penimbangan sampai

didapatkan bobot konstan. Hasil analisis kadar lemak dapat dilihat pada Tabel 4.18.
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Tabel 4.18. Hasil Analisis Kadar Lemak Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Lemak (%)
Ulangan Sampel
Al A2 A3 A4

1 5,00 6,00 6,00 6,00
2 6,00 7,00 7,00 7,00
3 7,00 8,00 8,00 8,00
Rata-rata 6,00 7,002 7,00 7,00
Std. Dev 1,00 1,00 1,00 1,00

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar lemak biskuit batita stunting dapat dilihat pada

Gambar 4.18.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.18. Hasil Analisis Kadar Lemak Biskuit Batita Stunting (%)
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Pada Tabel 4.18 dan Gambar 4.18 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
lemak yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata kadar lemak pada masing-
masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2
(1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %). Kadar lemak terendah terdapat pada
perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis dan kadar lemak pada
perlakuan A2, A3 dan A4 menunjukkan hasil yang sama.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Umar (2013), semakin tinggi
konsentrasi Spirulina platensis yang diberikan akan meningkatkan kadar lemak
pada biskuit. Hal ini dikarenakan Spirulina platensis memiliki kandungan lemak
yaitu sebesar 6,21% sehingga kadar lemak yang dihasilkan pada biskuit juga
mengalami peningkatan. Menurut pendapat Muhammad (2018), menunjukkan
bahwa hasil analisis lemak biskuit dengan penambahan Spirulina platensis lebih
tinggi dibandingkan tanpa penambahan Spirulina platensis. Hal ini disebabkan
karena Spirulina platensis memiliki kandungan lemak sebesar 6,21% sehingga
kadar lemak yang dihasilkan dalam biskuit akan mengalami peningkatan.
Tingginya kadar lemak disebabkan oleh penambahan mentega putih yang
menyebabkan kadar lemak meningkat.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita memenuhi standar SNI
biskuit anak 01-7111.2-2005.

e. Kadar Protein Biskuit Batita Stunting

Protein merupakan zat yang berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur.

Metode yang digunakan pada penelitian ini untuk menentukan kadar protein yaitu

metode kjeldahl. Ada tiga tahapan utama dalam metode ini, yaitu destruksi, destilasi
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dan titrasi. Pada tahap destruksi penambahan serbuk katalisator berperan sebagai
katalis yang dapat menaikan titik didih sehingga reaksi antara H>SO4 dengan
sampel menjadi lebih efektif. Langkah selanjutnya adalah destilasi, sampel yang
telah dingin ditambah akuades untuk melarutkan endapan yang terbentuk. Proses
destilasi bertujuan agar zat yang akan dianalisa dapat dipisahkan melalui
pemecahan ammonium sulfat menjadi NH3 yang dihasilkan dari proses destruksi.
Pemecahan tersebut dikatalisis oleh penambahan NaOH dengan cara menciptakan
suasana basa. Gas NHs yang dihasilkan pada proses destilasi ditangkap oleh asam
borat, Setelah penambahan indikator terjadi perubahan warna larutan dari bening
menjadi hijau hal ini menandakan adanya asam yang belebih pada larutan tersebut.
Proses selanjutnya adalah titrasi dengan larutan HCI. Hasil analisis kadar protein
pada biskuit batita dapat dilihat pada Tabel 4.19.

Tabel 4.19. Hasil Analisis Kadar Protein Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Protein Biskuit Batita Stunting (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 6,66 7,88 8,67 8,93
2 7,66 8,78 9,67 9,93
3 8,66 9,78 10,67 10,93
Rata-rata 7,66° 8,78% 9,672 9,932
Std.Dev 1,00 0,95 1,00 1,00

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar protein Biskuit Batita Stunting dapat dilihat

pada Gambar 4.19.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.19. Hasil Analisis Kadar Protein Biskuit Batita Stunting (%)

Pada Tabel 4.19 dan Gambar 4.19 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
protein yang berbeda nyata antar perlakuan. Rata-rata kadar protein pada masing-
masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2
(1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %). Kadar protein tertinggi terdapat pada
perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93% dan
terendah terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis. Hal
tersebut dikarenakan penambahan Spirulina platensis yang lebih banyak, Spirulina
platensis mengandung protein tinggi sehingga mempengaruhi hasil analisis kadar
protein dalam biskuit batita. Biskuit batita yang memiliki kandungan protein tinggi
memiliki aktivitas glikemik yang rendah karena komponen ini menunda proses

pengosongan lambung sehingga pencernaan pada usus halus akan menjadi lebih
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lambat. Kadar protein tertinggi biskuit batita terdapat pada perlakuan A4 dapat
berpotensi sebagai biskuit batita kaya protein. Semakin tinggi penambahan
Spirulina platensis, kadar protein yang di hasilkan juga semakin tinggi.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Sari (2013) penambahan Spirulina
platensis memberikan pengaruh yang berbeda terhadap kadar protein biskuit. Kadar
protein biskuit Spirulina platensis lebih besar dibandingkan tanpa Spirulina
platensis. Menurut pendapat Syahputra (2017), menunjukkan bahwa kadar protein
pada biskuit dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 12,57% lebih tinggi
dibandingkan dengan biskuit tanpa penambahan Spirulina platensis sebanyak
9,61%. Spirulina platensis memiliki kadar protein yang cukup tinggi sebesar 62%.
Tingginya kadar protein pada Spirulina platensis diduga mempengaruhi kadar
protein pada biskuit Spirulina platensis.

Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh
terhadap peningkatan kadar protein dan memenuhi standar SNI biskuit anak 01-
7111.2-2005.

f. Kadar Karbohidrat Biskuit Batita Stunting

Karbohidrat merupakan sumber energi bagi tubuh dan komponen penyusun
paling banyak. Analisis karbohidrat pada penelitian ini menggunakan metode by
diffferent. Karbohidrat by diffferent diperoleh dari hasil pengurangan angka 100%
dengan persentase komponen lain. Hasil analisis kadar karbohidrat biskuit batita

dapat dilihat pada Tabel 4.20.
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Tabel 4.20. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Karbohidrat Biskuit Batita Stunting (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 Ad
1 85,34 80,75 79,54 79,63
2 80,49 77,99 80,3 76,74
3 78,39 78,39 76,93 77,63
Rata-rata 81,402 79,42 78,922 782
Std.Dev 3,56 1,49 1,76 1,48

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar karbohidrat Biskuit Batita Stunting dapat dilihat

pada Gambar 4.20.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.20. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Biskuit Batita Stunting (%)
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Pada Tabel 4.20 dan Gambar 4.20 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
karbohidrat yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata kadar karbohidrat pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
» A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 81,4%, 79,4%,
78,92% dan 78%. Kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa
penambahan Spirulina platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan
penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93%.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Sugiharto (2014), semakin tinggi
konsentrasi Spirulina platensis yang diberikan akan menurunkan kadar karbohidrat
biskuit. Penurunan karbohidrat disebabkan karena meningkatnya protein, lemak
dan Fe pada biskuit dengan penambahan Spirulina platensis. Menurut pendapat
Muhammad (2018), menunjukkan bahwa semakin tinggi Spirulina platensis yang
ditambahkan, nilai kadar kabrohidrat semakin rendah. Hasil kadar karbohidrat
tertinggi didapatkan pada perlakuan konsentrasi Spirulina platensis sebesar 2%
dengan nilai 49,89% dan kadar karbohidrat terendah didapatkan pada perlakuan
konsentrasi Spirulina platensis sebesar 10% dengan nilai 47,75%. Semakin tinggi
konsentrasi Spirulina platensis yang diberikan, maka nilai kadar karbohidrat biskuit
semakin rendah. Hal ini menunjukkan penurunan karbohidrat akibar tingginya
penambahan Spirulina platensis yang mengandung banyak protein sehingga akan
menurunkan kadar karbohidrat pada biskuit.

Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh
terhadap penurunan kadar karbohidrat dan tidak memenuhi standar SNI biskuit

anak 01-7111.2-2005.
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g. Kadar Antosianin Biskuit Batita Stunting

Antosianin merupakan senyawa turunan polifenol yang keberadaannya
sangat melimpah di alam dengan keanekaragaman dalam berbagai jenis
tumbuhan. Antosianin merupakan kelompok pigmen larut air pada tanaman yang
paling banyak ditemukan disamping klorofil. Hasil analisis kadar antosianin biskuit
batita stunting dapat di lihat pada Tabel 4.21.

Tabel 4.21. Hasil Analisis Kadar Antosianin Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Antosianin Biskuit Batita Stunting (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 12,98 11,68 10,38 9,70
2 12,58 11,27 10,78 9,29
3 12,78 11,48 10,58 9,50
Rata-rata 12,78 11,48° 10,58° 9,501
Std. Dev 0,20 0,20 0,20 0,20

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar antosianin biskuit batita stunting dapat dilihat

pada Gambar 4.21.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.21. Hasil Analisis Kadar Antosianin Biskuit Batita Stunting (%)

Pada Tabel 4.21 dan Gambar 4.21 menunjukkan hasil analisis statistik kadar
antosianin yang beda nyata antar perlakuan. Rata-rata kadar antosianin pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
: A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 12,78%, 11,48%,
10,58% dan 9,5%. Kadar antosianin tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa
penambahan Spirulina platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan
penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93%.

Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh

terhadap peningkatan kadar antosianin.
h. Aktivitas Antioksidan Biskuit Batita Stunting

Antioksidan merupakan molekul yang mampu mencegah proses reaksi
oksidasi. Hasil analisis aktivitas antioksidan biskuit batita stunting dapat di lihat

pada Tabel 4.22 dan Gambar 4.22.
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Tabel 4.22. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Biskuit Batita Stunting (%)

Aktivitas Antioksidan Biskuit Batita Stunting (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 35,18 44,08 47,56 56,05
2 35,46 43,81 47 42 56,32
3 35,32 43,94 47,49 56,18
Rata-rata 35,32¢ 43,94° 47 49° 56,182
Std. Dev 0,14 0,13 0,70 0,13

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis aktivitas antioksidan biskuit batita stunting dapat

dilihat pada Gambar 4.22.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.22. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Biskuit Batita Stunting (%)
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Pada Tabel 4.22 dan Gambar 4.22 menunjukkan hasil analisis statistik
aktivitas antioksidan yang berbeda nyata antar perlakuan. Rata-rata aktivitas
antioksidan pada masing-masing perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina
platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar
35,32 %, 43,94 %, 47,49 % dan 56,18 %. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat
pada perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93% dan
yang terendah terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Tjahjana (2013), menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan pada biskuit dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak
48,16% jauh lebih tinggi dibandingkan dengan biskuit tanpa penambahan Spirulina
platensis.

Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh
terhadap peningkatan aktivitas antioksidan.

I. Kadar Serat Pangan Biskuit Batita Stunting

Serat pangan (dietary fiber) adalah bahan dalam makanan yang berasal dari
tanaman, yang tahan terhadap pemecahan enzim dalam saluran pencernaan dan
karenanya tidak dapat diabsorpsi. Zat ini terdiri dari selulosa dengan sedikit lignin
dan sebagian kecil hemiselulosa. Hasil analisis kadar serat pangan pada biskuit batita

stunting dapat di lihat pada Tabel 2.23.
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Tabel 4.23. Hasil Analisis Kadar Serat Pangan Biskuit Batita Stunting (%)

Kadar Serat Pangan Biskuit Batita Stunting (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 3,77 7,34 9,73 13,26
2 3,58 7,24 9,54 13,33
3 3,67 7,29 9,64 13,29
Rata-rata 3,67¢ 7,29° 9,64° 13,29
Std.Dev 0,09 0,05 0,09 0,03

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis kadar serat pangan biskuit batita stunting dapat dilihat

pada Gambar 4.23.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.23. Hasil Analisis Kadar Serat Pangan Biskuit Batita Stunting (%)

78



Pada Tabel 4.23 dan Gambar 4.23 menunjukkan hasil analisis statistik serat
pangan yang berbeda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai serat pangan pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
: A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 3,67 %, 7,29 %,
9,46 % dan 13,29 %. Kadar serat pangan tertinggi terdapat pada perlakuan A4
dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93% dan yang terendah
terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Cahyani (2018), menunjukkan bahwa
semakin tinggi Spirulina platensis yang ditambahkan, nilai kadar serat pangan juga
semakin meningkat. Nilai total serat pangan tertinggi didapatkan pada perlakuan
penambahan kosentrasi Spirulina platensis sebesar 10% sebanyak 15,68% dan nilai
terendah didapatkan pada perlakuan penambahan konsentrasi Spirulina platensis
sebesar 2% sebanyak 11,13%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi Spirulina platensis yang ditambahkan, semakin tinggi nilai serat
pangan biskuit. Menurut pendapat astawan (2018) biskuit dengan penambahan
Spirulina platensis mengandung serat pangan lebih besar dibandingkan biskuit
tanpa penambahan Spirulina platensis dengan nilai rata-rata sebesar 7,36%
sedangkan biskuit tanpa penambahan Spirulina platensis sebesar 6,36%.
Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh

terhadap peningkatan serat pangan.
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3. Hasil Analisis Sensoris Biskuit Batita Stunting
a. Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting
1) Hedonik Rasa Biskuit Batita Stunting
Rasa makanan merupakan faktor yang mempengaruhi cita rasa makanan
setelah penampilan suatu produk pangan. Biskuit batita memiliki rasa manis. Hasil
analisis uji hedonik parameter rasa biskuit batita stunting dapat di lihat pada Tabel
4.24.

Tabel 4.24. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Rasa Biskuit Batita Stunting

(%)
Rata-rata Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting (%)
Rasa Perlakuan
Al A2 A3 A4
Rata-rata 4,52 4,732 4,132 4,12
Std, Dev 1,47 1,28 1,56 1,28

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis uji hedonik parameter rasa biskuit batita stunting

dapat dilihat pada Gambar 4.24.

80



Rasa Biskuit Batita Stunting

5 4,52 4,732
4,132 4,12
\O\f,4
Z
w3
[%2]
o
a2
1
0
Al A2 A3 Ad
PERLAKUAN

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.24. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Rasa Biskuit Batita Stunting
(%)

Pada Tabel 4.24 dan Gambar 4.24 menunjukkan hasil analisis uji hedonik
parameter rasa yang tidak beda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata rasa pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
1 A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 4,5%, 4,72%,
4,13% dan 4,1%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan A2 dengan
penambahan Spirulina platensis sebanyak 1,97% dan terendah terdapat pada
perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93%. Nilai
kesukaan rasa A2 memiliki nilai tertinggi disebabkan karena rasa yang di hasilkan
manis dan mempunyai rasa susu yang lebih terasa.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Winarno (2018), menunjukkan

bahwa semakin tinggi penambahan Spirulina platensis nilai hedonik rasa akan

81



semakin menurun. Hedonik rasa tertinggi didapatkan pada perlakuan penambahan
kosentrasi Spirulina platensis sebesar 2% dengan nilai 5,14(suka) dan hedonik rasa
terendah didapatkan pada perlakuan penambahan konsentrasi Spirulina platensis
sebesar 10% dengan nilai 4,8 (agak suka). Penambahan Spirulina platensis
mempengaruhi rasa pada biskuit dikarenakan rasa amis dan pahit yang disebabkan
oleh Spirulina platensis, Hasil penelitian ini juga tidak jauh berbeda dengan
pendapat Negara (2014), tingkat kesukaan rasa pada coklat batang cenderung
menurun dengan adanya penambahan Spirulina platensis.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap
penurunan uji hedonik parameter rasa.
2) Hedonik Aroma Biskuit Batita Stunting

Aroma lebih banyak disangkutkan dengan indera penciuman. Aroma
muncul akibat adanya penambahan bahan pangan yang dapat meningkatkan
penerimaan konsumen dalam suatu produk. Aroma adalah parameter yang
mempengaruhi rasa enak atau tidaknya suatu produk pangan, Aroma dari Spirulina
platensis sangat mendominasi dalam biskuit batita. Hasil analisis uji hedonik

parameter aroma biskuit batita stunting dapat di lihat pada Tabel 4.25.
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Tabel 4.25. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Aroma Biskuit Batita Stunting

(%)
Rata-rata Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting (%)
Aroma Perlakuan
Al A2 A3 A4
Rata-rata 5,52 4,3%® 4,2% 3,93°
Std. Dev 1,22 1,34 1,45 1,34

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis uji hedonik parameter aroma biskuit batita stunting

dapat dilihat pada Gambar 4.25.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata

(P<0,05).
Gambar 4.25. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Aroma Biskuit Batita
Stunting (%)
Pada Tabel 4.25 dan Gambar 4.25 menunjukkan hasil analisis uji hedonik

parameter aroma yang berbeda nyata antar perlakuan. Rata-rata aroma pada

masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
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1 A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 5,5%, 4,3%, 4,2%
dan 3,93%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan
Spirulina platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan
Spirulina platensis sebanyak 3,93%. Aroma A4 memiliki nilai terendah disebabkan
karena aroma Spirulina platensis terlalu mendominasi sehingga nilai kesukaan
terhadap biskuit batita menjadi menurun.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Syahputra (2017) menunjukkan hasil
analisis uji hedonik parameter aroma biskuit kontrol lebih banyak di minati
daripada biskuit dengan penambahan Spirulina platensis. Rendahnya nilai
kesukaan uji hedonik parameter aroma pada biskuit dengan penambahan Spirulina
platensis disebabkan oleh aroma Spirulina platensis yang cukup kuat. Aroma
Spirulina platensis diketahui seperti aroma khas rumput laut dimana aroma ini
kurang diminati oleh panelis. Hasil ini sesuai dengan pendapat Negara (2014),
semakin tinggi penambahan Spirulina platensis menyebabkan nilai kesukaan aroma
semakin menurun.

Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh
terhadap penurunan kesukaan dalam aroma biskuit.

3) Hedonik Tekstur Biskuit Batita Stunting

Tekstur merupakan salah satu aspek yang mempengaruhi penerimaan
panelis terhadap suatu produk. Tekstur merupakan gambaran bahan makanan yang
dihasilkan melalui kombinasi sifat-sifat fisik dan kimia. Hasil analisis uji hedonik

parameter tekstur biskuit batita stunting dapat di lihat pada Tabel 4.26.
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Tabel 4.26. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Tekstur Biskuit Batita Stunting

(%)
Rata-rata Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting (%)
Perlakuan
Tekstur Al A2 A3 Ad
Rata-rata 5,132 4,86% 4,132 4,36%
Std. Dev 0,93 0,93 1,69 0,93

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
- A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata

(P<0,05).
Gambar hasil analisis uji hedonik parameter tekstur biskuit batita stunting

dapat dilihat pada Gambar 4.26.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.26. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Tekstur Biskuit Batita

Stunting (%)
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Pada Tabel 4.26 dan Gambar 4.26 menunjukkan hasil analisis uji hedonik
parameter tekstur yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata tekstur pada
masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al (0 %)
: A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 5,13%, 4,86%,
4,13% dan 4,36%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa
penambahan Spirulina platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A3 dengan
penambahan Spirulina platensis sebanyak 2,95%. Al memiliki nilai kesukaan
tertinggi karena mempunyai tekstur yang renyah dan tidak keras.

Penelitian ini didukung oleh pendapat Jauhariah (2013) tingkat kesukaan
tekstur cenderung menurun akibat tingginya penambahan Spirulina platensis yang
menyebabkan tekstur biskuit semakin lembut. Menurut pendapat Muhammad
(2018), semakin tinggi penambahan Spirulina platensis maka nilai hedonik tekstur
akan menurun. Hedonik tekstur tertinggi didapatkan pada perlakuan penambahan
kosentrasi Spirulina platensis sebesar 2% dengan nilai 4,73 (suka) dan hedonik
tekstur terendah didapatkan pada perlakuan penambahan konsentrasi Spirulina
platensis platensis sebesar 10% dengan nilai 4,35 (agak suka).

Penambahan Spirulina platensis dalam pembuatan biskuit batita

berpengaruh terhadap penurunan nilai uji hedonik parameter tekstur.

4) Hedonik Warna Biskuit Batita Stunting

Faktor warna akan tampil terlebih dahulu dalam menentukan enak tidaknya
suatu makanan. Sebuah makanan yang bergizi, enak dikonsumsi tidak akan
dimakan apabila memberikan kesan yang menyimpang dari warna yang dihasilkan.

Warna merupakan parameter penting dalam uji analisis sensoris. Warna juga
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menjadi daya tarik bagi konsumen dalam penerimaan produk pangan. Warna
biskuit batita cenderung warna hijau karena ada penambahan Spirulina platensis di
dalamnya. Hasil uji hedonik parameter warna biskuit batita stunting dapat di lihat
pada Tabel 4.27.

Tabel 4.27. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Warna Biskuit Batita Stunting

(%)
Rata-rata Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting (%)
Warna Perlakuan
Al A2 A3 A4
Rata-rata 5,6% 4,46 4,46 4,3
Std. Dev 0,93 1,45 1,43 1,45

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata (P<0,05).
Gambar hasil analisis uji hedonik parameter warna biskuit batita stunting

dapat dilihat pada Gambar 4.27.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
adanya beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.27. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Warna Biskuit Batita

Stunting (%)
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Pada Tabel 4.27 dan Gambar 4.27 menunjukkan hasil analisis uji hedonik
parameter warna yang berbeda nyata antar perlakuan. Rata-rata warna pada masing-
masing perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2
(1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 5,6%, 4,46%, 4,46%
dan 4,3%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan Al tanpa penambahan
Spirulina platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A4 dengan penambahan
Spirulina platensis sebanyak 3,93%.

Menurut pendapat Negara (2014), menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan konsentrasi Spirulina platensis menyebabkan menurunnya tingkat
kesukaan uji hedonik parameter warna dalam biskuit. Penelitian ini didukung oleh
pendapat Muhammad (2018), menunjukkan bahwa semakin tinggi Spirulina
platensis yang ditambahkan, nilai hedonik warna semakin menurun. Hedonik warna
tertinggi didapatkan pada perlakuan penambahan kosentrasi Spirulina platensis
sebesar 2% dengan nilai 4,56 (suka) dan terendah didapatkan pada perlakuan
penambahan konsentrasi Spirulina sebesar 10% dengan nilai 4,16 (agak suka).

Penambahan Spirulina platensis pada pembuatan biskuit batita berpengaruh
terhadap penurunan uji hedonik parameter warna.

5) After Taste Biskuit Batita Stunting

After taste adalah kondisi dimana rasa dan rasa yang tertinggal pada biskuit

setelah biskuit dimakan. Hasil analisis uji hedonik parameter after taste pada biskuit

batita dapat di lihat pada Tabel 4.28.
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Tabel 4.28. Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter After Taste Biskuit Batita

Stunting (%)

Rata-rata Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting (%)

Perlakuan
After Taste Al A2 A3 Ad
Rata-rata 4,732 4,532 4,18 4,28
Std. Dev 1,38 1,27 1,51 1,27

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis uji hedonik parameter after taste biskuit batita

stunting dapat dilihat pada Gambar 4.28.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.28 Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter After Taste Biskuit Batita

Stunting (%)
Pada Tabel 4.28 dan Gambar 4.28 menunjukkan hasil analisis uji hedonik

parameter after taste yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai hedonik
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after taste pada masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina
platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar
4,73 %, 4,53%, 4,1% dan 4,2%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan
Al tanpa penambahan Spirulina platensis dan terendah terdapat pada perlakuan A3
dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 2,95%.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap

penurunan uji hedonik parameter after taste.

b. Uji Mutu Hedonik Biskuit Batita Stunting
1) Mutu Hedonik Rasa Biskuit Batita Stunting
Rasa adalah tanggapan terhadap indra rangsangan saraf seperti manis, pahit
dan asam terhadap suatu produk. Hal ini akan menentukan daya terima setelah
melihat penampilan makanan yang menarik. Hasil analisis uji mutu hedonik
parameter rasa biskuit batita stunting dapat di lihat pada Tabel 4.29.
Tabel 4.29. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Rasa Biskuit Batita

Stunting (%)

Rasa Perlakuan
Al A2 A3 A4
Rata-rata 3,002 3,302 3,002 3,002
Std. Dev 0,10 0,20 0,35 0,60

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
. A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata
(P<0,05).

Gambar hasil analisis uji mutu hedonik parameter rasa biskuit batita

stunting dapat dilihat pada Gambar 4.29.
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Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.29. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Rasa Biskuit Batita
Stunting (%)

Pada Tabel 4.29 dan Gambar 4.29 menunjukkan hasil analisis uji mutu
hedonik parameter rasa yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai
kesukaan rasa pada masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan
Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-
turut sebesar 3%, 3,3%, 3% dan 3%, Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada
perlakuan A2 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 1,97% dan pada
perlakuan Al, A3 dan A4 memiliki nilai kesukaan yang sama. Hal ini disebabkan

karena perlakuan A2 memiliki rasa yang manis dan Spirulina platensis yang tidak

terlalu menonjol.
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Menurut pendapat Sony (2017) rasa pada biskuit kemungkinan dipengaruhi
oleh Spirulina platensis yang mengandung asam amino sebesar 47% sehingga
membentuk rasa khas Spirulina platensis yang masih asing bagi panelis.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap
penurunan uji mutu hedonik parameter rasa.

2) Mutu Hedonik Aroma Biskuit Batita Stunting

Aroma sangat berkaitan erat dengan indera penciuman, aroma yang
dihasilkan dari makanan akan mempengaruhi daya tarik sebelum konsumen
menikmati makanan. Hasil analisis uji mutu hedonik parameter aroma biskuit batita
stunting dapat di lihat pada Tabel 4.30.

Tabel 4.30. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Aroma Biskuit Batita

Stunting (%)

Aroma Perlakuan
Al A2 A3 A4
Rata-rata 2,5 2,7 3,2% 3,42
Std. Dev 0,45 0,1 0,35 0,45

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95
%) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka
yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya
beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis uji mutu hedonik parameter aroma biskuit batita

stunting dapat dilihat pada Gambar 4.30.
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2
(1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata
diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya
beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.30. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Aroma Biskuit Batita
Stunting (%)

Pada Tabel 4.30 dan Gambar 4.30 menunjukkan hasil analisis uji mutu
hedonik parameter aroma yang beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai kesukaan
aroma pada masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina
platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar
2,5%, 2,7%, 3,2% dan 3,4%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan A4
dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 20% dan terendah pada
perlakuan Al. Hal ini disebabkan karena perlakuan A4 memiliki aroma Spirulina
platensis yang lebih mendominasi. Penelitian ini didukung oleh pendapat Winanti
(2021) aroma yang dihasilkan oleh biskuit dengan penambahan Spirulina platensis

mempengaruhi tingkat penerimaan terhadap biskuit karena aroma Spirulina

platensis memiliki peran penting terhadap aroma yang dihsailkan. Penambahan
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Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap peningkatan uji mutu
hedonik parameter aroma.
3) Mutu Hedonik Tekstur Biskuit Batita Stunting
Tekstur adalah pengindraan yang dihubungkan dengan rabaan atau
sentuhan. Tekstur juga mempengaruhi citra makanan. Hasil analisis uji mutu
hedonik parameter tekstur dapat di lihat pada Tabel 4.31 dan Gambar 4.31.
Tabel 4.31. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Teksur Biskuit Biskuit

Batita Stunting (%)

Perlakuan
Tekstur Al A2 A3 Al
Rata-rata 3,42 3,72 3,82 3,78
Std. Dev 0,37 0,36 0,3 0,5

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis uji mutu hedonik parameter tekstur biskuit batita

stunting dapat dilihat pada Gambar 4.31.
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Sumber: Hasil Analisis
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Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) :
A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.31. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Tekstur Biskuit Batita
Stunting (%)

Pada Tabel 4.31 dan Gambar 4.31 menunjukkan hasil analisis uji mutu
hedonik parameter tekstur yang tidak beda nyata antar perlakuan, Rata-rata nilai
kesukaan tekstur pada masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan
Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-
turut sebesar 3,4%, 3,7%, 3,8% dan 3,7%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada
perlakuan A3 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,95% dan
terendah pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis. Hal ini
disebabkan karena perlakuan A3 memiliki tekstur renyah dan tidak keras. Tekstur
pada biskuit anak stunting dinilai dari kemudahan patah ketika digigit. Tekstur
dipengaruhi oleh penambahan beras hitam yang mempengaruhi penyerapan air dan
proses pemanggangan akan menyebabkan air menguap sehingga menjadikan
biskuit lebih renyah. Rendahnhya skor tekstur pada biskuit anak stunting
kemungkinan disebabkan karena teksturnya yang keras.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap

penurunan dan peningkatan uji mutu hedonik parameter tekstur.

4) Mutu Hedonik Warna Biskuit Batita Stunting
Warna pada makanan menjadi faktor yang mempengaruhi daya terima

terhadap makanan yang disajikan. Hasil analisis uji mutu hedonik warna biskuit

batita stunting dapat di lihat pada Tabel 4.32.
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Tabel 4.32. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Warna Biskuit Batita

Stunting (%)

Warna Perlakuan
Al A2 A3 A4
Rata-rata 1,9° 1,4° 2,52 2,82
Std. Dev 0,50 0,50 0,32 0,41

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar hasil analisis uji mutu hedonik parameter warna biskuit batita

stunting dapat dilihat pada Gambar 4.32
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Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) :
A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga
ulangan, angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda

menunjukkan adanya beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.32. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter Warna Biskuit Batita
Stunting (%)

Pada Tabel 4.32 dan Gambar 4.32 menunjukkan hasil analisis uji mutu
hedonik parameter warna yang beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai kesukaan
warna pada masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina

platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar

1,9%, 1,4%, 2,5% dan 2,8%, Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan A4
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dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93% dan terendah pada
perlakuan A2 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 1,97%. Hal ini
disebabkan karena perlakuan A4 memiliki warna hijau yang lebih cerah dari
perlakuan lainnya. Warna biskuit menjadi salah satu pendorong keinginan panelis
untuk mengkonsumsi biskuit. Warna biskuit batita masih memerlukan perbaikan,
penambahan tepung ubi jalar ungu sedikit memudarkan warna hijau yang
dihasilkan oleh Spirulina platensis. Beras hitam mengandung fitokimia yang
menyebabkan warna coklat ketika proses pemanggangan.
Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap
peningkatan uji mutu hedonik parameter warna.
5) Mutu Hedonik After Taste Biskuit Batita Stunting
After taste adalah kesan yang terttinggal setelah biskuit dimakan. Hasil
analisis uji mutu hedonik parameter after taste biskuit batita stunting dapat di lihat
pada Tabel 4.33.
Tabel 4.33. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter After Taste Biskuit Batita

Stunting (%)

Perlakuan
After Taste Al A2 A3 Ad
Rata-rata 28 2,12 2,32 2,32
Std. Dev 0,20 0,20 0,20 0,30

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95
%) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata
(P<0,05).
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Gambar hasil analisis uji mutu hedonik parameter after taste biskuit batita

stunting dapat dilihat pada Gambar 4.33.

After Taste Biskuit Batita Stunting
2,5 2,3 2

5 2,12
1,5
0,5
0
Al A2 A3

I3a
A4

N

PERSEN (%)
=

PERLAKUAN

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97
%) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh
dari tiga ulangan, angka yang diikuti dengan huruf
yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).

Gambar 4.33. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik Parameter After Taste Biskuit
Batita Stunting (%)

Pada Tabel 4.33 dan Gambar 4.33 menunjukkan hasil analisis uji mutu
hedonik parameter after taste yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai
kesukaan after taste pada masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan
Spirulina platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-
turut sebesar 2%, 2,1%, 2,3% dan 2,3%. Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada
perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93% dan
terendah pada perlakuan Al tanpa penambahan Spirulina platensis.

Penambahan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap

peningkatan uji mutu hedonik parameter after taste.
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c¢.Uji Ranking Biskuit Batita Stunting
1) Ranking Rasa Biskuit Batita Stunting
Rasa berpengaruh terhadap daya terima dan kesukaan dalam suatu produk
pangan. Hasil analisis uji ranking parameter rasa biskuit batita stunting dapat di
lihat pada Tabel 4.34.

Tabel 3.34. Hasil Analisis Uji Ranking Parameter Rasa Biskuit Batita Stunting

(%)
Rasa Perlakuan
Al A2 A3 A4
Rata-rata 2,78 2,42 2,72 2,92
Std. Dev 0,11 0,30 0,28 0,56

Sumber: Hasil Analisis

Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
. A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang
diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata
(P<0,05).

Gambar hasil analisis uji ranking parameter rasa biskuit batita stunting dapat

dilihat pada Gambar 4.34.
Rasa Biskuit Batita Stunting
270 2,92
2[73 2,4al
— 2,5
S
- 2
(]
215
(]
2 1
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Al A2 A3 A4
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Sumber: Hasil Analisis
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Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3
(2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan,
angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.34. Hasil Analisis Uji Ranking Parameter Rasa Biskuit Batita Stunting
(%)

Pada Tabel 4.34 dan Gambar 4.34 menunjukkan hasil analisis uji ranking
parameter rasa yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai kesukaan rasa
pada masing-masing perlakuan biskuit dengan penambahan Spirulina platensis Al
(0%) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar 2,7%, 2,4%,
2,7% dan 2,9%, Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan A4 dengan
penambahan Spirulina platensis sebanyak 3,93% dan terendah pada perlakuan A2.

Menurut pendapat Debby (2017) rasa biskuit cenderung dipengaruhi oleh
bahan pembuat biskuit seperti gula. Penambahan Spirulina platensis memberikan
perbedaan rasa, biskuit akan terasa seperti ditambahi perisa rasa rumput laut,
sedangkan penambahan tepung kacang hijau tidak mempengaruhi rasa pada biskuit.
Tingginya komposisi Spirulina platensis pada biskuit dengan kompisisi Spirulina
platensis 15 % akan meningkatkan sensasi rasa nabati tersebut yang cenderung

kurang diminati panelis.

Penambahan Spirulina platensis dalam pembuatan biskuit batita

mempengaruhi peningkatan uji ranking parameter rasa.

2) Ranking Tekstur Biskuit Batita Stunting

Tekstur dalam biskuit akan berpengaruh terhadap kesukaan, sebelum

panelis menikmati biskuit dapat mengetahui tektur biskuit tersebut terlebih dahulu.
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Hasil analisis uji ranking parameter aroma biskuit batita stunting dapat di lihat pada

Tabel 4.35 dan Gambar 4.35.

Tabel 4.35. Hasil Analisis Uji Ranking Parameter Tekstur Biskuit Batita Stunting

(%)
perlakuan
Tekstur Al A2 A3 Ad
Rata-rata 2,12 2,42 2,42 2,32
Std. Dev 0,23 0,11 0,1 0,11

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis A1 (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %)
: A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari tiga ulangan, angka yang diikuti
dengan huruf yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar hasil analisis uji ranking parameter rasa biskuit batita stunting dapat

dilihat pada Gambar 4.35.

Tekstur Biskuit Batita Stunting

25 210 2,42 2,42 2,3
X 2
5 15
S o1

0,5

Al A2 A3 A4
PERLAKUAN

Sumber: Hasil Analisis
Keterangan: Penambahan Spirulina platensis Al (0 %): A2 (1,97 %)
: A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %). Rata-rata diperoleh dari
tiga puluh ulangan, angka yang diikuti dengan huruf

yang berbeda menunjukkan tidak beda nyata (P<0,05).
Gambar 4.35. Hasil Analisis Uji Ranking Parameter Tekstur Biskuit Batita

Stunting (%)
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Pada Tabel 4.35 dan Gambar 4.35 menunjukkan hasil analisis uji ranking

parameter tekstur yang tidak beda nyata antar perlakuan. Rata-rata nilai kesukaan

tekstur pada masing-masing perlakuan biskuit dengan Penambahan Spirulina

platensis Al (0 %) : A2 (1,97 %) : A3 (2,95 %) : A4 (3,93 %) berturut-turut sebesar

2,1%, 2,4%, 2,4% dan 2,3%, Nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan A2

dengan penambahan Spirulina platensis sebanyak 2,95% dan terendah pada

perlakuan Al.
Penambahan Spirulina platensis dalam pembuatan biskuit

mempengaruhi peningkatan uji ranking parameter tekstur.

C. Hasil Analisis Terbaik Biskuit Batita Stunting

1. Hasil Analisis Terbaik Sifat Fisik Biskuit Batita Stunting

batita

Hasil analisis terbaik sifat fisik niskuit batita stunting disajikan pada Tabel 4.36.

Tabel 4.36. Hasil Analisis Terbaik Sifat Fisik Biskuit Batita Stunting

Kompilasi Hasil Mutu Biskuit Batita Stunting

Sifat Fisik N PEi'gAKUAN = | Hasil Terbaik
Warna L* 49,062 50,162 46,17 39,82 A2
Warna a* 14,322 7,15° 6,95° 6,22° Al
Warna b* 5,462 1,272 5,323 5,462 Al
Crunchiness 363,912 428,382 208,24° | 125,59° A2
Crispiness 1328,93? 1039,03? 660,3° | 573,63° Al

Hasil analisis mutu sifat fisik terbaik biskuit batita stunting perlakuan Al
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2. Hasil Analisis Terbaik Sifat Kimia Biskuit Batita Stunting
Hasil analisis terbaik sufat kimia biskuit batita stunting disajikan pada

Tabel 4.37.

Tabel 4.37. Hasil Analisis Terbaik Sifat Kimia Biskuit Batita Stunting

Kompilasi Hasil Mutu Biskuit Batita

Sifat Kimia PERLAKUAN Hasil
Al A2 A3 A4 Terbaik
Kadar Air 3,172 3,922 2,252 2,178 A4
Kadar Abu 1,84° 2,222 2,292 2,322 A4
Kadar Fe 0,003° | 0,005® | 0,005%2 0,012 A4
Kadar Lemak 62 78 78 78 Ad
Kadar Protein 7,66° | 8,78 9,672 9,932 A4
Kadar Karbohidrat 81,402 79,4 78,922 782 Ad
Kadar Antosianin 12,78 | 11,48° | 10,58° 9,50¢ Al
Aktivitas Antioksidan | 35,329 | 43,94 | 47,49° 56,182 A4
Kadar Serat Pangan 3,67¢ 7,29° 9,64° 13,292 Ad

Hasil analisis mutu sifat kimia terbaik biskuit batita perlakuan A4

3. Hasil Analisis Terbaik Sifat Sensoris Biskuit Batita Stunting
a. Hasil Analisis Terbaik Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting

Hasil analisis terbaik uji hedonik biskuit batita stunting disajikan pada
Tabel 4.38.

Table 4.38. Hasil Analisis Terbaik Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting

Kompilasi Hasil Mutu Biskuit Batita Stunting

Uji Perlakuan i .
Hedonik Al A2 A3 Agq | Hasil Terbaik
Rasa 452 4732 4,132 4,12 A2
Aroma 5,52 4,3 4,2% 3,03P Al
Tekstur 5,132 4,862 4,132 4,362 Al
Warna 5,62 4.,46° 4,46° 4,3° Al
After Taste 4732 4,532 4,18 4,28 Al

Hasil analisis mutu uji hedonik terbaik biskuit batita stunting perlakuan Al
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b. Hasil Analisis Terbaik Uji Mutu Hedonik Biskuit Batita Stunting
Hasil analisis terbaik uji mutu hedonik biskuit batita stunting disajikan

pada Tabel 4.39.

Tabel 4.39. Hasil Analisis Terbaik Uji Mutu Hedonik Biskuit Batita Stunting

Kompilasi Hasil Mutu Biskuit Batita Stunting

Uji Mutu PERLAKUAN : .

Hedonik Al A2 A3 Aa | Hasil Terbaik
Rasa 3? 3,3 3? 3? A2
Aroma 2,5° 2,7 3,2% 3,4° A4
Tekstur 3,42 3,7° 3,82 3,7° A3
Warna 1,9° 1,4° 2,5 2,8 A4
After Taste 28 2,12 2,32 2,3 A4

Hasil analisis mutu uji mutu hedonik terbaik biskuit batita stunting perlakuan A4

c. Hasil Analisis Terbaik Uji Ranking Biskuit Batita Stunting
Hasil analisis terbaik uji ranking biskuit batita stunting disajikan pada Tabel 4.40.

Tabel 4.40. Hasil Analisis Terbaik Uji Ranking Biskuit Batita Stunting

Kompilasi Hasil Mutu Biskuit Batita Stunting
.. . PERLAKUAN . .
Uji Ranking Al A2 A3 A4 Hasil Terbaik
Rasa 2,72 2,42 2,7° 2,92 A4
Tekstur 2,12 2,42 2,42 2,3 A2
Hasil analisis mutu uji ranking terbaik biskuit batita stunting perlakuan A4
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d. Dokumentasi Hasil Biskuit Batita Stunting

Biskuit Batita Stunting Al

Biskuit Batita Stunting A2
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Biskuit Batita Stunting A3

Biskuit Batita Stunting A4
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

. Penambahan tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis pada

biskuit batita berpengaruh terhadap analisis sifat fisik yaitu warna dan tekstur
dan sensoris yaitu uji hedonik, mutu hedonik dan ranking. Hasil analisis sifat
fisik terbaik pada A1 tanpa penambahan Spirulina platensis dan analisis sensoris
terbaik pada A4 dengan penambahan Spirulina platensis 3,93 %.

Penambahan tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis pada
biskuit batita berpengaruh terhadap analisis kimia yaitu proksimat, Fe, aktivitas
antioksidan, antosianin dan serat pangan dengan hasil analisis kimia terbaik pada
perlakuan A4 dengan penambahan Spirulina platensis 3,93 %.

Penambahan tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis pada
biskuit batita memenuhi karakteristik mutu menurut SNI 01-711.2-2005
meliputi kadar air dengan hasil 2,17 — 3,92%, abu 1,84 — 2,32%, Fe 0,003 —

0,01%, lemak 6 -7% dan protein 7,66 — 9,93%.

B. SARAN

1.

2.

Perlu dilakukan pengayakan 120 mesh pada Spirulina platensis agar tidak
terlalu kasar.
Proses pengovenan perlu diperhatikan kembali agar biskuit tidak gosong dan

matang merata.
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LAMPIRAN

Lampiran 1: Prosedur Analisis

A. Prosedur Analisis
1. Uji Sifat Fisik
a. Uji Warna Metode Color Reader (Sulasih dkk., 2018)

Pengujian warna pada biskuit menggunakan alat kolorimeter, pertama
kalibrasi alat terlebih dahulu, pengukuran diawali dengan standarisasi alat
menggunakan keramik standar yang memiliki nilai L*, a* dan b*, L* menunjukan
kecerahan, nilai positif berarti cerah dan negatif berarti suram, a* menunjukan
kemerahan atau kehijauan, nilai positif menunjukan warna merah dan nilai negatif
menunjukan warna hijau b* menunjukan tingkat kekuningan atau kebiruan, nilai
positif menunjukan warna kuning dan nilai negatif menunjukan warna biru.
Permukaan sampel harus menempel pada lensa dan tekan tombol untuk mengetahui
warnanya.

b. Tekstur menggunakan metode Texture Profile Analysis

Tekstur berkaitan dengan kekerasan, kelunakan, dan kerenyahan suatu
produk. Pengukuran tekstur biskuit dapat dilakukan dengan alat Texture Analyzer
TA-TXPlus. Prinsip kerja texture analyzer adalah daya tahan produk dengan
adanya gaya tekan dari alat atau kemampuan kembalinya bahan pangan yang
ditekan ke kondisi awal setelah beban tekanan dihilangkan (Estiningtyas dan
Rustanti, 2014). Prosedur pengujian tekstur biskuit adalah sampel dipotong kubus
dengan ukuran sisi 3 cm. Jarum penusuk sampel (probe) dipasang dan diatur
posisinya kemudian alat dinyalakan dan dipastikan bahwa nilai yang ada pada

monitor nol. Pilih menu strart test sehingga probe bergerak menusuk sampel,
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pengujian selesai apabila probe kembli ke posisi semula. Hasil pengujian dapat
terlihat dalam bentuk grafik dan nilai (angka).
2. Sifat Kimia
a. Analisis Kadar Abu Menggunakan Metode Gravimetri (AOAC, 2005)
Analisis kadar abu dilakukan untuk mengetahui kandungan mineral yang
terdapat pada biskuit. Cara pengujiannya yaitu cawan porselein dioven pada suhu
105°c selama 1 jam, dinginkan pada desikator selama 15 menit kemudian timbang
cawan tersebut. Masukan sampel yang telah ditimbang sebanyak 2 g kedalam
cawan, setelah itu lakukan proses pengabuan dengan tanur listrik pada suhu 600°c
selama 4 jam. Masukan cawan kedalam desikator selama 1 jam dan timbang cawan
porselein yang berisi abu.
Rumus perhitungan analisis kadar abu yaitu:

kadar abu (%) = (berat cawan + abu) — (berat cawan) x 100%

(Berat sampel (g))

b. Analisis Kadar Air Menggunakan Metode Gravimetri (AOAC, 2005)

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri.
Siapkan sampel sebanyak 2 g, masukan kedalam cawan yang telah dipanaskan
dalam oven selama 1 jam pada suhu 100°c kemudian didinginkan pada desikator
selama 15 menit dan telah ditimbang. Cawan dioven selama 4 jam pada suhu 100°c
serta didinginkan dalam desikator selama 15 menit. Timbang cawan, kemudian
dioven kembali pada suhu 100°c selama 1 jam serta didinginkan dalam desikator
selama 15 menit. Timbang cawan sampai hasilnya konstan.

Rumus penghitungan analisis kadar air yaitu:
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kadar air (%) = berat awal (g) — berat akhir (g) x 100%

Berat sampel ()

c. Analisis Kadar Lemak Menggunakan Metode Soxhlet (AOAC, 2005)

Analisis kadar lemak dilakukan menggunakan metode Soxhlet. Cara
penentuannya adalah bungkus sampel sebanyak 2 g menggunakan kertas saring
dimasukan kedalam Soxhlet, tuang larutan N-hexsan sebanyak 5 ml kedalam labu
lemak. Panaskan labu lemak tunggu sampai pelarut turun sebanyak 5 kali, tuang
larutan N-hexsan berwarna jernih sampai larutan lemak terlihat. Pelarut yang ada
di labu lemak didestilasi, labu yang berisi hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven
pada suhu 100 °C selama 1 jam serta didinginkan dalam desikator selama 15 menit,
labu lemak tersebut ditimbang sampai memperoleh berat yang konstan. Kadar
lemak ditentukan dengan rumus:

kadar lemak (%) = berat akhir — berat awal x 100%

Berat sampel ()

d. Analisis Kadar Protein Menggunakan Metode Kjeldahl (AOAC, 2005)
Analisis kadar protein dilakukan dengan metode kjeldahl. Sampel
ditimbang sebanyak 2 g, kemudian dimasukkan ke dalam labu kjeldahl. Lalu
ditambahkan 15 g Na2S04, 1 g, CuSO4, satu atau dua butir batu didih dan 25 ml
asam sulfat pekat. Larutan didihkan sampai cairan menjadi jernih (minimum 2 jam
dan tidak kurang 30 menit). Setelah larutan didinginkan, tambahkan 200 ml air.
Untuk alat destilasi, siapkan 100 ml HCI 0,1 N dipipet ke dalam erlenmeyer 500
ml. Sebanyak 1 mL indikator Conway ditambahkan ke dalamnya. Labu dilengkapi

dengan kondensor dan diletakkan sehingga ujung kondensor tercelup ke dalam
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larutan asam. Labu kjeldahl yang berisi sampel yang sudah didestruksi diletakkan
di dalam sistem, kemudian ditambahkan NaCl 50 %, kocok hati-hati campuran
dengan gerakan memutar dan dipanaskan hingga semua gelembung ammonia

keluar. Kadar protein ditentukan dengan rumus:

kadar protein (%) = (A —B) x N HCL x 0,014 x 100%
mg sampel
e. Analisis Karbohidrat menggunakan Metode by Difference (AOAC, 2005)
Analisis kadar karbohidrat dilakukan dengan metode by Difference
merupakan hasil pengurangan dari 100% dengan kadar lemak, air, abu dan protein.
Kadar karbohidrat ditentukan dengan rumus:
Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar lemak +
kadar protein)
f. Analisis Kadar Antosianin Menggunakan Metode Perbedaan pH
Sebanyak 0,46 gr KCI dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur 250,0 ml.
Tambahkan HCI sampai pH mencapai 1,0 £ 0,1. Sebanyak 8,2 gr natrium asetat
dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur 250,0 ml. Tambahkan larutan HCI
sampai pH 4,5 £ 0,1. Penentuan panjang gelombang maksimum dengan cara 0,5 ml
hasil ekstraksi dilarutkan dalam pelarut metanol sampai 5,0 ml, kemudian diambil
1,0 ml larutan tersebut ditambah metanol hingga 10,0 ml, selanjutnya diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 400-800 nm. Sampel biskuit dilarutkan
dalam buffer pH 1,0 dan buffer pH 4,5 dengan perbandingan biskuit terhadap buffer

adalah 1:5 (v/v). Masing-masing larutan diukur absorbansinya pada panjang
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gelombang maksimal sampel dan panjang gelombang 700 nm setelah diinkubasi
selama 15 menit pada suhu ruang.
Cara menghitung kadar antosianin yaitu:
g. A=(Avis—max — A700)1,0 — (Avis—max —700)4,5

h. Analisis Aktivitas Antioksidan Menggunakan Metode DPPH

Pembuatan Larutan DPPH 0.1mM Serbuk DPPH (BM 394.32) 0.3gram
dilarutkan dengan methanol p.a 10 ml. Larutan DPPH 0.1M dipipet 100 pl
dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml dicukupkan dengan methanol p.a sampai
tanda batas (DPPH 0.1mM). Penentuan Panjang Gelombang Maksimum DPPH
Larutan DPPH 0.1mM sebanyak 2 ml dimasukkan ke dalam tabung reaksi lalu
ditambahkan dengan methanol p.a 2 ml, divortex hingga homogen lalu dituang ke
dalam kuvet dan diukur pada panjang gelombang 400- 800 nm dengan
menggunakan spektrofotometer UV-Vis panjang gelombang maksimum 517 nm.
Pembuatan Larutan Blanko Larutan DPPH 0.15 mM sebanyak 2 ml dimasukkan ke
dalam tabung reaksi, ditambahkan methanol p.a 2 ml, divortex hingga homogeny,
diinkubasi dalam ruangan gelap selama 30 menit, selanjutnya serapan diukur pada
panjang gelombang 517 nm. Pembuatan Larutan Induk Ekstrak Konsentrasi 1000
ppm Sebanyak 100 mg sampel dilarutkan dengan methanol p.a lalu dimasukkan ke
dalam labu takar 100 ml, volume dicukupkan dengan methanol p.a sampai tanda
batas. Pengukuran Serapan Menggunakan Spektrofotometer UV-Vis Sebanyak 2
ml masing-masing konsentrasi larutan uji dimasukkan ke dalam tabung reaksi,
ditambahkan 2 ml larutan DPPH 0.1 mM, divortex selama 30 menit. Selanjutnya,

serapan diukur pada panjang gelombang 5.17 nm. 6. Penentuan Persen Inhibisi
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Aktivitas penangkal radikal diekspresikan sebagai persen inhibisi yang dapat
dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

% inhibisi = absorbansi blanko—absorbansi sampel absorbansi
blanko x 100.

Penentuan Nilai IC50 Analisis pengujian antioksidan metode DPPH
dilakukan dengan melihat perubahan warna masingmasing sampel setelah
diinkubasi bersama DPPH. Jika semua elektron DPPH berpasangan dengan
elektron pada sampel ekstrak maka akan terjadi perubahan warna sampel dimulai
dari ungu tua hingga kuning terang. Kemudian sampel diukur nilai absorbansinya
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm
(Musfiroh dan Syarief, 2009).

j. Analisis Kadar Fe metode Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS)

Sampel biskuit yang telah menjadi abu pada suhu 550°c, ditambahkan 10
mL HCI 10 M, kemudian dipanaskan diatas hot plate sampai abu larut. Abu yang
telah larut dipindahkan dalam labu takar 100 ml dan diencerkan dengan HNO3 0,1
M sampai batas tera. Selanjutnya sampel biskuit dan larutan standar siap dibaca
pada alat spektrofotometer serapan atom pada panjang gelombang 248,3 nm untuk
Fe: 285,2 nm.

i. Analisis Kadar Serat Pangan Metode Gravimetri

Biskuit dikeringkan dengan oven pada suhu 60°C selama 21 jam. Biskuit
kering sebanyak 2 g diekstrak lemaknya dengan pelarut petroleum eter pada suhu
kamar selama 15 menit, biskuit dimasukkan ke dalam oven selama 12 jam pada

suhu 105°C. Biskuit sebanyak 1 g (w) dimasukkan ke dalam erlenmeyer 500 ml,
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kemudian ditambah 25 ml buffer natrium fosfat 0,1 M dengan pH 6, kemudian
ditambah 0,1 ml enzim a-amylase (termamyl) dan ditutup alumunium foil dan
diinkubasi pada suhu 100°C selama 15 menit, kemudian ditambah 20 ml aquades
dan pH diatur menjadi 1,5 dengan menambahkan HCI 4 M, kemudian ditambah 100
mg pepsin, ditutup alumunium foil dan diinkubasi pada suhu 40°C dan diagitasi
selama 60 menit dan ditambah 20 ml aquades dan pH diatur menjadi 6,8. Kemudian
ditambah 100 mg pankreatin, lalu ditutup. Tekstur Aroma Warna 71 alumunium
foil dan diinkubasi pada suhu 40°C dan diagitasi selama 60 menit, kemudian pH
diatur dengan HCI 4 M menjadi 4,5 M. Larutan kemudian disaring dengan cawan
kaca masir G3 yang telah ditimbang bobotnya dan dicuci dua kali dengan akuades.
Residu dicuci dengan 2x10 mL etanol 78% dan 2x10 mL aseton, dikeringkan dalam
oven pada suhu 105°C selama 12 jam, dan dimasukkan ke dalam desikator dan
ditimbang (D1), kemudian diabukan dalam tanur pada suhu 500°C selama 5 jam,
dan dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang (I11). Volume filtrat diatur
dengan menambahkan akuades sampai 100 mL, kemudian ditambah 400 mL etanol
78% hangat (suhu 60°C), diendapkan 1 jam. Larutan kemudian disaring
menggunakan cawan kaca masir G3 dan dicuci dengan 2x10 mL etanol 78%, 2x10
mL aseton, dan dikeringkan dalam oven selama 12 jam pada suhu 105°C, kemudian
dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang (D2). Ekstrak kering kemudian
diabukan dalam tanur pada suhu 500°C selama 5 jam, dan dimasukkan ke dalam
desikator dan ditimbang (12). Serat makanan total ditentukan dengan
menjumlahkan nilai SDF dan IDF. Nilai blanko untuk IDF dan SDF diperoleh

dengan cara yang sama, namun tanpa menggunakan sampel (B1 dan B2).
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3. Uji Sensoris (Setyaningsih dkk., 2010)

Uji sensoris yang dilakukan pada produk biskuit bayi umur 3 tahun berbasis
tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan Spirulina platensis. Metode pertama yaitu
affective test aas(uji penerimaan) meliputi uji hedonik dan mutu hedonik dan
discriminative test (uji pembedaan) yaitu uji ranking. Pengisian formulasi berisi
pertanyaan dan tanggapan dari panelis mengenai biskuit yang meliputi aspek rasa,
aroma, warna, tekstur dan after test. Adapun lampiran formular uji hedonik, mutu

hedonik, dan ranking sebagai berikut:

122



FORMULIR UJI HEDONIK BISKUIT ANAK STUNTING USIA 3 TAHUN
BERBASIS TEPUNG UBI JALAR UNGU, BERAS HITAM DAN Spirulina platensis

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Jenis Kelamin

Deskripsi Produk : Nama produk adalah Biskuit Anak Stunting Usia 3 Tahun Berbasis Tepung Ubi

Jalar Ungu, Beras Hitam dan Spirulina Platensis, berikut ini disajikan beberapa sampel dengan

berbagai taraf perlakuan. Perlakuan yang dilakukan adalah perbedaan perlakuan konsentrasi

Spirulina Platensis

Instruksi

tekstur dan rasa berdasarkan skala (skor) penilaian berikut ini:
(1) Sangat tidak suka

(2) Tidak suka

(3) Agak Tidak Suka

(4) Netral
(5) Agak Suka
(6) Suka
(7) Sangat suka

: Berikan penilaian tingkat kesukaan (hedonik) saudara terhadap warna, aroma,

Kode Sampel

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

After Taste

135

246

357

468

S0 1115 017

TTD PANELIS
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK BISKUIT ANAK STUNTING USIA 3 TAHUN BERBASIS
TEPUNG UBI JALAR UNGU, BERAS HITAM DAN Spirulina platensis

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Jenis Kelamin

Nama Produk : Biskuit Anak Stunting Usia 3 Tahun Berbasis Tepung Ubi Jalar Ungu,

Beras Hitam Dan Spirulina Platensis.

Dihadapan saudara/i disajikan 4 sampel biskuit anak stunting. Anda diminta memberikan penilaian
terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa pada sampel tersebut. Penilaian dengan memberikan
ceklist/contreng (V) pada kolom yang sesuai dengan penilaian saudara/i. Diharapkan saudara/i

minum terlebih dahulu dengan air mineral sebelum mencoba perlakuan lain.

Parameter Kode Sampel

135 246 357 468

Warna Coklat Muda

Coklat

Coklat Kehijauan

Hijau Tua

Sangat Hijau

Aroma Sangat tidak khas Spirulina

platensis

Tidak khas Spirulina platensis

Agak khas Spirulina platensis

Khas Spirulina platensis

Sangat khas Spirulina platensis

Tekstur Sangat tidak renyah

Tidak renyah

Agak renyah

Renyah

Sangat renyah

Rasa Sangat Tidak Manis

Tidak Manis

Agak Manis

Manis

Sangat Manis

After Taste Tidak Pahit

Sangat Tidak Pahit

Agak Pahit

Pahit

Sangat Pahit

TTD PANELIS
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UJI RANKING “BISKUIT ANAK STUNTING USIA 3 TAHUN BERBASIS
TEPUNG UBI JALAR UNGU, BERAS HITAM DAN Spirulina platensis”

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Nama Produk

Biskuit Anak Stunting Usia 3 Tahun Berbasis Tepung Ubi Jalar

Ungu, Beras Hitam dan Spirulina Platensis

Aspek yang di analisis: Rasa dan Tekstur

Disajikan 4 macam sampel, saudara diminta untuk memberikan penilaian karakteristik rasa

manis dan tekstur kerenyahan terhadap produk Biskuit Bayi Usia 3 Tahun Berbasis Tepung

Ubi Jalar Ungu Organik, Tepung Beras Hitam Organik dan Spirulina Platensis. Berikanlah

penilaian ranking dengan ketentuan sebagai berikut:

Rasa: Tekstur:
(1) Sangat Manis (1) Sangat Renyah
(2) Manis (2) Renyah
(3) Netral (3) Netral
(4) Tidak Manis (4) Tidak Renyah
No. Kode Sampel Rasa Manis Tekstur (Kerenyahan)
1. 135
2. 246
3. 357
4, 468
Q0110 1S 117 )
TTD PANELIS
( )
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Lampiran 2: Hasil Analisis Statistik

A. Penelitian Tahap 1
1. Analisis Sifat Kimia
a. Kadar Abu
Data Kadar Abu Biskuit Batita Tahap 1

Kadar abu (%)

Sampel Al A2 A3 A4 A5
Rata-rata 2,28% 2,128  223% 2,25% @ 229%
b. Kadar Serat Kasar
Data Kadar Serat Kasar Biskuit Batita Tahap 1
Kadar Serat Kasar (%)
Sampel Al A2 A3 A4 A5
Rata-rata 5,01 3,37 1,71 3,02 2,69
c. Kadar Protein
Data Kadar Protein Biskuit Batita Tahap 1
Kadar Protein (%)
Sampel Al A2 A3 A4 A5
Rata-rata 5,37 6,48 6,13 7,75 6,32
d. Kadar Lemak
Data Kadar Lemak Biskuit Batita Tahap 1
Kadar Lemak (%)
Sampel Al A2 A3 A4 A5
Rata-rata 12,98 15,97 15,35 16,52 15,08
2. Analisis Sensoris
1) Data Rasa Biskuit Batita Tahap 1
Rata-rata Uji Hedonik Parameter Rasa (%)
Rata-rata 4,46 4,6 4,6 4,83 4,83
Std. Dev 0,61 0,36 0,34 0,28 0,28
2) Data Aroma Biskuit Batita Tahap 1
Rata-rata Uji Hedonik Parameter Aroma (%)
Rata-rata 4,16 4,23 4,2 4,23 4,23
Std. Dev 0,76 0,68 0,72 0,68 0,68
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3) Data Tekstur Biskuit Batita Tahap 1

Rata-rata Uji Hedonik Parameter Tekstur (%)

Ulangan Al A2 A3 A4 A5
1 3 37 31 37 45
2 45 44 46 47 5
3 4 4 4 4 5
Rata- 3.83 4,03 39 413 | 483
rata
Std. 0,76 035 | 075 | 051 | 028
Dev

Rata-rata Uji Hedonik Parameter Tekstur (%)

Rata-rata 3,83 4,03 3,9 4,13 4,83

Std. Dev 0,76 0,35 0,75 0,51 0,28
4) Data Warna Biskuit Batita Tahap 1

Rata-rata Uji Hedonik Parameter Warna (%)

Rata-rata 4,83 5,03 4,46 4,66 4,66

Std. Dev 1,01 0,83 1,36 1,22 1,22
5) Data After Taste Biskuit Batita Tahap 1

Rata-rata Uji Hedonik Parameter After Taste (%)
Rata-rata 4,9 4,9 5,3 5,1 4,76
Std. Dev 53 5,06 57 53 4,8
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B. Penelitian Tahap 2

1. Analisis Sifat Fisik Warna dan Tekstur Biskuit Batita Stunting

a. Warna L* Biskuit Batita Stunting
Data Warna L* Biskuit Batita Stunting

Warna L* (%)
Ulangan Sampel
Al A2 A3 A4
1 63.61 63.49 56.37 55.18
2 46.14 51.66 52.79 35.45
3 37.44 35.33 29.37 28.93
Rata-rata 49.062 50.162 46.17°2 39.85%
Std.Dev 13.32 14.13 14.66 13.66
Hasil Analisis Statistik Warna L* Biskuit Batita
Descriptives
Warna_L*
N Mean Std. Std. Error | 95% Confidence Interval | Minimum | Maximum
Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3| 49.0633| 13.32766| 7.69473 15.9556 82.1711 37.44 63.61
2.5% 3| 50.1600| 14.13980| 8.16362 15.0348 85.2852 35.33 63.49
3.75% 3| 46.1767| 14.66466| 8.46664 9.7476 82.6057 29.37 56.37
5% 3| 39.8533| 13.66776| 7.89108 5.9007 73.8059 28.93 55.18
Total 12| 46.3133| 12.61734| 3.64231 38.2967 54.3300 28.93 63.61
ANOVA
Warna_L *
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 192.329 3 64.110 .329 .805
Within Groups 1558.841 8 194.855
Total 1751.169 11
Warna_L*
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1
5% 3 39.8533
3.75% 3 46.1767
Duncan? control 3 49.0633
2.5% 3 50.1600
Sig. 418
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b. Warna a* Biskuit Batita Stunting
Data Warna a* Biskuit Batita Stunting

Warna a* (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 16.48 8.07 10.09 8
2 13.1 4.15 1.18 3.32
3 13.39 9.25 9.6 7.34
Rata-rata 14.32° 7.15P 6.95° 6.22°
Std.Dev 1.87 2.66 5 2.53

Hasil Analisi Warna a* Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Warna_a*
N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval ~ Minimum = Maximum
Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3  14.3233 1.87335  1.08158 9.6697 18.9770 13.10 16.48
2.5% 3 7.1567 2.66986  1.54144 5244 13.7890 4.15 9.25
3.75% 3 6.9567 5.00874  2.89179 -5.4857 19.3991 1.18 10.09
5% 3 6.2200 2.53306  1.46246 -.0725 12.5125 3.32 8.00
Total 12 8.6642 4.40916  1.27281 5.8627 11.4656 1.18 16.48
ANOVA
Warna_a*
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 129.565 3 43.188 4.099 .049
Within Groups 84.283 8 10.535
Total 213.847 11
Warna_a*
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2

5% 3 6.2200
Duncan? 3.75% 3 6.9567

2.5% 3 7.1567

control 3 14.3233

Sig. .743 1.000
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c. Warna b* Biskuit Batita Stunting
Data Warna b* Biskuit Batita Stunting

Warna b* (%)

Ulangan Sampel
Al A2 A3 A4
1 -1.53 3.64 491 -1.53
2 15.43 6.99 9.73 15.43
3 2.49 1.77 1.27 2.49
Rata-rata 5.46° 1.27% 5.32 5.46°2
Std.Dev 8.86 2.93 2.64 4.24
Hasil Analisis Statistik Warna b* Biskuit Batita Stunting
Descriptives
Warna_b*
Mean Std. Std. Error 95% Confidence Interval Minimum  Maximum
Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 5.4633 8.86233 5.11667 -16.5519 27.4786 -1.53 15.43
2.5% 3 4.3233 2.93452 1.69425 -2.9664 11.6131 1.10 6.84
3.75% 3 4.1333 2.64474 1.52694 -2.4366 10.7032 1.77 6.99
5% 3 5.3033 4.24369 2.45010 -5.2386 15.8453 1.27 9.73
Total 12 4.8058 455678 1.31543 1.9106 7.7011 -1.53 15.43
ANOVA
Warna_b*
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between 4.095 3 1.365 049 985
Groups
Within Groups 224.312 8 28.039
Total 228.406 11
Warna_b*
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1
3.75% 3 4.1333
2.5% 3 4.3233
Duncan? 5% 3 5.3033
Control 3 5.4633
Sig. 779
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d. Crunchiness Biskuit Batita Stunting
Data Crunchiness Biskuit batita Stunting

Crunchiness Satuan Control Spirulina Spirulina  Spirulina 5

2.5% 3.75% %

1 Nmm 332.87 234 232.63 142
2 Nmm 332.54 340.14 215.62 131.25

3 Nmm 426.34 711.49 176.48 104
Rata-rata 363.912 428.38% 208.24° 125.59°
Std. Dev 54.06 250.9 28.79 19.77

Hasil Analisis Crunchiness Biskuit Batita Stunting

Descriptives
Crunchiness

N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval ~ Minimum  Maximum
Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 363.9167 54.06044 31.21181 229.6231 498.2103 332.54 426.34
2.5% 3  428.5433 250.72004 144.75328 -194.2798 1051.3664 234.00 711.49
3.75% 3 208.2433 28.79266 16.62345 136.7184 279.7683 176.48 232.63
5% 3 125.7500 19.58794 11.30910 77.0909 174.4091 104.00 142.00
Total 12 281.6133 167.36132 48.31305 175.2770 387.9496 104.00 711.49
ANOVA
Crunchiness
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 174116.397 3 58038.799 3.465 .071
Within Groups 133991.546 8 16748.943
Total 308107.944 11

Crunchiness

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2
5% 3 125.7500
3.75% 3 208.2433 208.2433
Duncan? control 3 363.9167 363.9167
2.5% 3 428.5433
Sig. .063 .080
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e. Crispiness Biskuit Batita Stunting
Data Crispiness Biskuit Batita Stunting

Crispiness Control ~ Spirulina2.5%  Spirulina3.75%  Spirulina 5 %

1 1323.1 903 714.67 628

2 1037.3 1005.7 677.97 592

3 1626.4 1208.6 588.28 501
Rata-rata 1328.93? 1039.03% 660.3% 573.63"
Std. Dev 295.59 155.6 65. 02 64.99

Hasil Analisis Crispiness Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Crispiness
N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval ~ Minimum ~ Maximum
Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 1328.9333 294.59332 170.08353 597.1230  2060.7437 1037.30 1626.40
2.5% 3 1039.1000 155.51370 89.78587 652.7826  1425.4174 903.00 1208.60
3.75% 3 660.3067 65.02002 37.53933 498.7880 821.8254 588.28 714.67
5% 3 573.6667 65.45482 37.79036 411.0679 736.2655 501.00 628.00
Total 12 900.5017 349.12842 100.78469 678.6761 1122.3273 501.00 1626.40
ANOVA
Crispiness
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1101833.839 3 367277.946 12.296 .002
Within Groups 238963.339 8 29870.417
Total 1340797.178 11
Crispiness
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2

5% 3 573.6667

3.75% 3 660.3067
Duncan? 2.5% 3 1039.1000

control 3 1328.9333

Sig. .556 .074
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2. Analisis Data dan Statistik Sifat Kimia Biskuit Batita Stunting
a. Kadar Air Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Air Biskuit Batita Stunting

Kadar Air (%)

Ulangan Sampel
Al A2 A3 A4
1 1.25 3.25 3.50 1.50
2 4 4 1 4
3 4 1.50 2 1
Rata-rata 3,172 3,922 2,252 2,17°2
Std.Dev 1,37 0,53 0,57 1,73
Hasil Analisis Statistik Kadar Air Biskuit Batita Stunting
Descriptives
Kadar Air
Mean Std. Std. Error 95% Confidence Minimum = Maximum
Deviation Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 3.0833 158771  .91667 -.8608 7.0274 1.25 4.00
25% 3 2.9167 1.28290  .74068 -.2702 6.1036 1.50 4.00
3.75% 3 2.1667 1.25831 .72648 -.9591 5.2925 1.00 3.50
5% 3 2.1667 1.60728 92796 -1.8260 6.1594 1.00 4.00
Total 12 2.5833 1.30703 37731 1.7529 3.4138 1.00 4.00
ANOVA
Kadar Air
Sum of Squares df Mean Square Sig.
Between Groups 2.125 3 .708 .340 797
Within Groups 16.667 8 2.083
Total 18.792 11
Kadar Air
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1

3.75% 3 2.1667

5% 3 2.1667
Duncan? 2.5% 3 2.9167

Control 3 3.0833

Sig. 484
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b. Kadar Abu Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Abu Biskuit Batita Stunting

Kadar Abu (%)

Ulangan Sampel
Al A2 A3 A4
1 1,74 2,12 2,19 2,22
2 1,84 2,22 2,29 2,32
3 1,94 2,32 2,39 2,42
Rata-rata 1,84° 2,22° 2,292 2,32¢
Std. Dev 1,00 1,00 1,00 1,00

Hasil Analisis Statistik Kadar Abu Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Kadar Abu
N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval  Minimum = Maximum
Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 1.8400 .10000 .05774 1.5916 2.0884 1.74 1.94
2.5% 3 2.2200 .10000 .05774 1.9716 2.4684 2.12 2.32
3.75% 3 2.2900 .10000 .05774 2.0416 2.5384 2.19 2.39
5% 3 2.3200 .10000 .05774 2.0716 2.5684 2.22 2.42
Total 12 2.1675 .21843 .06306 2.0287 2.3063 1.74 2.42
ANOVA
Kadar Abu
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 445 3 .148 14.828 .001
Within Groups .080 8 .010
Total .525 11
Kadar Abu
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2
control 3 1.8400
2.5% 3 2.2200
Duncan? 3.75% 3 2.2900
5% 3 2.3200
Sig. 1.000 274
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c. Kadar Fe Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Fe Biskuit Batita Stunting

Kadar Fe (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 Ad
1 0,002 0,004 0,004 0,005
2 0,003 0,005 0,005 0,01
3 0,004 0,006 0,006 0,02
Rata-rata 0,003° 0,005% 0,005 0,012
Std. Dev 0,01 0,01 0,01 0,07

Hasil Analisis Staitistik Kadar Fe Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Fe

N Mean Std. Std. Error 95% Confidence Interval Minimum  Maximum

Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 .0030 .00100 .00058 .0005 .0055 .00 .00
2.5% 3 .0050 .00100 .00058 .0025 .0075 .00 .01
3.75% 3 .0050 .00100 .00058 .0025 .0075 .00 .01
5% 3 .0117 .00764 .00441 -.0073 .0306 .01 .02
Total 12 .0062 .00478 .00138 .0031 .0092 .00 .02
ANOVA
Fe
Sum of Squares df Mean Square Sig.
Between Groups .000 3 .000 2.804 .108
Within Groups .000 8 .000
Total .000 11
Fe
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2

control 3 .0030

2.5% 3 .0050 .0050
Duncan? 3.75% 3 .0050 .0050

5% 3 .0117

Sig. .565 .080
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d. Kadar Lemak Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Lemak Biskuit Batita Stunting

Kadar Lemak (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 5 6 6 6
2 6 7 7 7
3 7 8 8 8
Rata-rata 6% 78 78 78
Std. Dev 1 1 1 1

Hasil Analisis Statistik Kadar Lemak Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Lemak

N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval ~ Minimum ~ Maximum

Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 6.0000 1.00000 57735 3.5159 8.4841 5.00 7.00
2.5% 3 7.0000 1.00000 57735 4.5159 9.4841 6.00 8.00
3.75% 3 7.0000 1.00000 57735 4.5159 9.4841 6.00 8.00
5% 3 7.0000 1.00000 57735 4.5159 9.4841 6.00 8.00
Total 12 6.7500 .96531 .27866 6.1367 7.3633 5.00 8.00
ANOVA
Lemak
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 2.250 3 .750 .750 .552
Within Groups 8.000 8 1.000
Total 10.250 11
Lemak
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1

Control 3 6.0000

2.5% 3 7.0000
Duncan? 3.75% 3 7.0000

5% 3 7.0000

Sig. .282
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e. Kadar Protein Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Protein Biskuit Batita Stunting

Kadar Protein (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 Ad
1 6,66 7,88 8,67 8,93
2 7,66 8,78 9,67 9,93
3 8,66 9,78 10,67 10,93
Rata-rata 7,66° 8,78% 9,672 9,932
Std. Dev 1 0,95 1 1

Hasil Analisis Statistik Kadar Protein Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Protein

N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval Minimum = Maximum

Deviation for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 7.6600 1.00000 57735 5.1759 10.1441 6.66 8.66
2.5% 3 8.8133 .95044 .54874 6.4523 11.1744 7.88 9.78
3.75% 3 9.6700 1.00000 57735 7.1859 12.1541 8.67 10.67
5% 3 9.9300 1.00000 57735 7.4459 12.4141 8.93 10.93
Total 12 9.0183 1.25174 .36135 8.2230 9.8137 6.66 10.93
ANOVA
Protein
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 9.429 3 3.143 3.221 .083
Within Groups 7.807 8 .976
Total 17.235 11
Protein
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2

control 3 7.6600

2.5% 3 8.8133 8.8133
Duncan? 3.75% 3 9.6700

5% 3 9.9300

Sig. 191 221
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f. Kadar Karbohidrat Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Karbohidrat Biskuit Batita Stunting
Kadar Karbohidrat (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 85,34 80,75 79,54 79,63
2 80,49 77,99 80,3 76,74
3 78,39 78,39 76,93 77,63
Rata-rata 81,402 79,42 78,922 782
Std. Dev 3,56 1,49 1,76 1,48

Hasil Analisis Statistik Kadar Karbohidrat Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Karbohidrat
N Mean Std. Std. Error 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 81.4033 3.56876 2.06042 72.5380 90.2686 78.38 85.34
2.5% 3 79.0433 1.49149 .86111 75.3383 82.7484 77.99 80.75
3.75% 3 78.9233 1.76761 1.02053 74.5324 83.3143 76.93 80.30
5% 3 78.0000 1.48010 .85454 74.3232 81.6768 76.74 79.63
Total 12 79.3425  2.32565 .67136 77.8649 80.8201 76.74 85.34
ANOVA
Karbohidrat
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 18.944 3 6.315 1.246 .356
Within Groups 40.551 8 5.069
Total 59.495 11
Karbohidrat
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1

5% 3 78.0000

3.75% 3 78.9233
Duncan? 2.5% 3 79.0433

control 3 81.4033

Sig. .120
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g. Kadar Antosianin Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Antosianin Biskuit Batita Stunting

Kadar Antosianin (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 Ad
1 12,98 11,68 10,38 9,70
2 12,58 11,27 10,78 9,29
3 12,78 11,48 10,58 9,50
Rata-rata 12,782 11,48° 10,58° 9,50¢
Std. Dev 0,20 0,20 0,20 0,20

Hasil Analisis Statistik Kadar Antosianin Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Antosianin

N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimu  Maximu

Deviatio Error Interval for Mean m m
n Lower Upper
Bound Bound
glc’”” 3 12,7800 20000 .11547 12.2832 13.2768  12.58  12.98
2.5% 3 11.4767 .20502  .11837 10.9674 11.9860 11.27 11.68
7 3 105800 20000 .11547 10.0832 11.0768  10.38  10.78
5% 3 9.4967 .20502  .11837 8.9874 10.0060 9.29 9.70
Total 12 11.0833 1.26996 .36661 10.2764 11.8902 9.29 12.98
ANOVA
Antosianin
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between 17.413 3 5.804 141.509 .000
Groups
Within Groups .328 8 .041
Total 17.741 11
Antosianin
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4

5% 3 9.4967

3.75% 3 10.5800
Duncan? 2.5% 3 11.4767

control 3 12.7800

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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h. Aktivitas Antioksidan Biskuit Batita Stunting
Data Aktivitas Antioksidan Biskuit Batita Stunting

Aktivitas Antioksidan (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 Ad
1 35,18 44,08 47 56 56,05
2 35,46 43,81 47 42 56,32
3 35,32 43,94 47 49 56,18
Rata-rata 35,324 43,94° 47 49° 56,182
Std. Dev 0,14 0,13 ,0,70 0,13

1) Hasil Analisis Statistik Aktivitas Antioksidan Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Antioksidan
N Mean Std. Std. Error 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
control 3 35.3200 .14000 .08083 34.9722 35.6678 35.18 35.46
2.5% 3 43.9433 .13503 .07796 43.6079 44.2788 43.81 44.08
3.75% 3 47.4900 .07000 .04041 47.3161 47.6639 47.42 47.56
5% 3 56.1833 .13503 .07796 55.8479 56.5188 56.05 56.32
Total 12 45.7342 7.81555 2.25616 40.7684 50.6999 35.18 56.32
ANOVA
Antioksidan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 671.790 3 223.930 14691.962 .000
Within Groups 122 8 .015
Total 671.912 11
Antioksidan

Perlakua N Subset for alpha = 0.05

n 1 2 3 4

control 3 35.3200

2.5% 3 43.9433
Duncan?® 3.75% 3 47.4900

5% 3 56.1833

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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I. Kadar Serat Pangan Biskuit Batita Stunting
Data Kadar Serat Pangan Biskuit Batita Stunting
Kadar Serat Pangan (%)

Ulangan Sampel

Al A2 A3 A4
1 3,77 7,34 9,73 13,26
2 3,58 7,24 9,54 13,33
3 3,67 7,29 9,64 13,29
Rata-rata 3,67¢ 7,29° 9,64° 13,29
Std. Dev 0,09 0,05 0,09 0,03

Hasil Analisis Statistik Kadar Serat Pangan Biskuit Batita Stunting

Descriptives
Serat_Pangan

N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum  Maximu
Deviation Error Interval for Mean m
Lower Upper
Bound Bound
g:lontr 3 3.6733 .09504 .05487 3.4372 3.9094 3.58 3.77
2.5% 3 7.2900 .05000 .02887 7.1658 7.4142 7.24 7.34
3.75% 3  9.6367 .09504 .05487 9.4006 9.8728 9.54 9.73
5% 3 13.2933 .03512 .02028 13.2061 13.3806 13.26 13.33
Total 12 8.4733 3.65714 1.05573 6.1497 10.7970 3.58 13.33
ANOVA
Serat_Pangan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 147.078 3 49.026 8995.600 .000
Within Groups .044 8 .005
Total 147.122 11

Serat_Pangan

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4
control 3 3.6733
2.5% 3 7.2900
Duncan® 3.75% 3 9.6367
5% 3 13.2933
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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3. Uji Sensoris Biskuit Batita Stunting
a. Uji Hedonik Biskuit Batita Stunting

1) Rasa Biskuit Batita Stunting

Data Uji Hedonik Parameter Rasa Biskuit Batita Stunting

Z
o

Nama

Perlakuan

>
[

>
R

| A3

A4
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30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinai
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Jumlah

129

142 119

123

Rata-rata

4.5

4.73 4.13

4.1
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Hasil Analisis Statistik Rasa Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Rasa
Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimu  Maximu
Deviation Error for Mean m m
Lower Upper
Bound Bound
Al 3 3.0000 .10000 .05774 2.7516 3.2484 2.90 3.10
A2 3 3.3333 .20817 .12019 2.8162 3.8504 3.10 3.50
A3 3 3.0667 35119 .20276 2.1943 3.9391 2.70 3.40
Ad 3 3.0667 .60277  .34801 1.5693 4.5640 2.50 3.70
Total 12 3.1167 .34068 .09834 2.9002 3.3331 2.50 3.70
ANOVA
Rasa
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 197 3 .066 .486 .702
Within Groups 1.080 8 135
Total 1.277 11
Rasa
Uji_Hedonik N Subset for alpha
=0.05
1

Al 3 3.0000

A4 3 3.0667
Duncan? A3 3 3.0667

A2 3 3.3333

Sig. 326
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2) Aroma Biskuit Batita Stunting

Data Uji Hedonik Parameter Aroma Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
[N

A2 | A3

>
>

O©Coo~NoolhWwN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinali
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Jumlah

157

129 111

118

Rata-rata

5.4

4.3 3.86

3.93
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Hasil Analisis Statistik Aroma Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Aroma
N Mean  Std. Deviation Std. Error 95% Confidence Interval for ~ Minimum Maximum
Mean
Lower Bound Upper Bound
Al 3 5.4000 .55678 .32146 4.0169 6.7831 4.90 6.00
A2 3 4.3000 17321 .10000 3.8697 4.7303 4.10 4.40
A3 3 4.2667 .75056 43333 2.4022 6.1311 3.40 4.70
Ad 3 3.9333 .87369 .50442 1.7630 6.1037 3.20 4.90
Total 12 4.4750 79787 .23032 3.9681 4.9819 3.20 6.00
ANOVA
Aroma
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 3.669 3 1.223 2.935 .099
Within Groups 3.333 8 417
Total 7.003 11
Aroma
Uji_Hedonik N Subset for alpha = 0.05
1 2

Ad 3 3.9333

A3 3 4.2667 4.2667
Duncan? A2 3 4.3000 4.3000

Al 3 5.4000

Sig. .523 .073
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3) Tekstur Biskuit Batita Stunting

Data Uji Hedonik Parameter Tekstur Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
[N

A2 | A3

A4

O©Coo~NoolhWwN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinai
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza

GO0 01T oToToooOoONPAERROPRARNOITOIOTOITOTOTO OOO01TO1TO OB

OO~ ppphpooooOooOOOOGIA~AOoIOOONRMMOOOPROGO PO OIO DMO
ArPhroOPOCTOONNONPPWOPRONPPWOPREPNOCIWWODNDN

oMb phhooooow~NoNPPLWOOOOOWOIOGIEBAADNDDNMNDNOORMO DD

Jumlah

149

146 120

131

Rata-rata

5.13

4.86 4.13

4.36
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Hasil Analisis Statistik Tekstur Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Tekstur
N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval for Minimum Maximum
Deviation Error Mean
Lower Bound Upper Bound
Al 3 5.1333 .28868 .16667 4.4162 5.8504 4.80 5.30
A2 3  4.8667 15275 .08819 4.4872 5.2461 4.70 5.00
A3 3 41333 .80829 46667 2.1254 6.1412 3.40 5.00
Ad 3  4.3667 .61101 .35277 2.8488 5.8845 3.70 4.90
Total 12  4.6250 .61367 17715 4.2351 5.0149 3.40 5.30
ANOVA
Tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.876 3 .625 2.207 .165
Within Groups 2.267 8 283
Total 4.143 11
Tekstur
Uji_Hedonik N Subset for alpha
=0.05
1
A3 3 4.1333
A4 3 4.3667
Duncan? A2 3 48667
Al 3 5.1333
Sig. .063
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4) Warna Biskuit Batita Stunting

Data Uji Hedonik Parameter Warna Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
[N

A2 | A3

A4

O©Coo~NoolhWwN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinali
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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163

134 127

129

Rata-rata
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4.46 4.46

4.3
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Hasil Analisis Statistik Warna Biskuit Batita Stunting
Descriptives

Warna

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval for
Deviation Error Mean

Lower Bound

Upper Bound

Minimum Maximum

Al 3 5.6000 .26458 15275 4.9428 6.2572 5.40 5.90
A2 3  4.4667 57735 .33333 3.0324 5.9009 3.80 4.80
A3 3  4.4667 .64291 .37118 2.8696 6.0637 4.00 5.20
Ad 3 4.3000 .20000 11547 3.8032 4.7968 4.10 4.50
Total 12 4.7083 .67076 .19363 4.2822 5.1345 3.80 5.90
ANOVA
Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 3.236 3 1.079 5.036 .030
Within Groups 1.713 8 214
Total 4.949 11
Warna
Uji_Hedonik N Subset for alpha = 0.05
1 2
Ad 3 4.3000
A2 3 4.4667
Duncan® A3 3 4.4667
Al 3 5.6000
Sig. .683 1.000
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5) After Taste Biskuit Batita Stunting

Data Uji Hedonik Parameter After Taste Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
[SEN

>
RO

>
w

>
>

O©OoOo~No ol WN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinai
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puiji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Jumlah

136

136

117

126

Rata-rata

4.73

4.53

4.1

4.2
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Hasil Analisis Statistik After Taste Biskuit Batita Stunting

Descriptives
After_Taste

Mean Std. Std. 95% Confidence Interval for Minimum Maximu
Deviation Error Mean m
Lower Bound Upper Bound
Al 3 4.7333 47258  .27285 3.5594 5.9073 4.20 5.10
A2 3 4.5333 40415  .23333 3.5294 5.5373 4.10 4.90
A3 3  4.1000 78102  .45092 2.1598 6.0402 3.60 5.00
Ad 3 4.2000 .70000  .40415 2.4611 5.9389 3.70 5.00
Total 12 4.3917 .58381  .16853 4.0207 47626 3.60 5.10
ANOVA
After Taste
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 776 3 .259 .696 .580
Within Groups 2.973 8 372
Total 3.749 11
After_Taste
Uji_Hedonik N Subset for alpha
=0.05
1
A3 3 4.1000
A4 3 4.2000
Duncan? A2 3 4.5333
Al 3 4.7333
Sig. .265
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b. Uji Mutu Hedonik Biskuit Batita Stunting

1) Rasa Biskuit Batita Stunting
Data Uji Mutu Hedonik Parameter Rasa Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
RO

| A3

>
>

O©OoOo~No ol WN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinai
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puiji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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100

Rata-rata

oo8oo.hc.ooo.h.|>wwbwwwmwwwhwhwmhl—\mwwmwwh

w
w

w%.l>.l>.bo'l.|>.l>wwwwwwmwwwwwhwwwmmwpmwww

152




Hasil Analisis Statistik Rasa Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Rasa
N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval for Minimum Maximum
Deviation Mean
Lower Bound Upper Bound
Al 3 3.0000 .10000 .05774 2.7516 3.2484 2.90 3.10
A2 3  3.3333 .20817 .12019 2.8162 3.8504 3.10 3.50
A3 3  3.0667 .35119 .20276 2.1943 3.9391 2.70 3.40
Ad 3  3.0667 .60277 .34801 1.5693 4.5640 2.50 3.70
Total 12 3.1167 .34068 .09834 2.9002 3.3331 2.50 3.70
ANOVA
Rasa
Sum of Squares df Mean Square Sig.
Between Groups 197 3 .066 .486 .702
Within Groups 1.080 8 135
Total 1.277 11
Rasa
Uji_Mutu_Hedonik N Subset for alpha
=0.05
1

Al 3 3.0000

Ad 3 3.0667
Duncan? A3 3 3.0667

A2 3 3.3333

Sig. 326
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2) Aroma Biskuit Batita Stunting
Data Uji Mutu Hedonik Parameter Aroma Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

A2 | A3

A4

O©Coo~NoolhWwN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinali
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Hasil Analisis Statistik Aroma Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Aroma
N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval for Minimum Maximum
Deviation Error Mean
Lower Bound Upper Bound
Al 3 2.5000 .45826 .26458 1.3616 3.6384 2.00 2.90
A2 3 2.7000 .10000 .05774 2.4516 2.9484 2.60 2.80
A3 3 3.2667 .35119 .20276 2.3943 4.1391 2.90 3.60
Ad 3 3.4333 .45092 .26034 2.3132 4.5535 3.00 3.90
Total 12 2.9750 .51190 14777 2.6498 3.3002 2.00 3.90
ANOVA
Aroma
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.789 3 .596 4.364 .042
Within Groups 1.093 8 137
Total 2.883 11
Aroma
Uji_Mutu_Hedonik N Subset for alpha = 0.05
1 2 3
Al 3 2.5000
A2 3 2.7000 2.7000
Duncan? A3 3 3.2667 3.2667
Ad 3 3.4333
Sig. .526 .097 .596
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3) Tekstur Biskuit Batita Stunting
Data Uji Mutu Hedonik Parameter Tekstur Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
[N

A2 | A3

A4

O©Coo~NoolhWwN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinali
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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3.7
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Hasil Analisis Statistik Tekstur Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Tekstur
N Mean  Std. Deviation Std. Error 95% Confidence Interval for ~ Minimum  Maximum
Mean
Lower Bound  Upper Bound
Al 3 3.6333 .05774 .03333 3.4899 3.7768 3.60 3.70
A2 3 3.7000 .36056 .20817 2.8043 4.5957 3.30 4.00
A3 3 3.8000 .30000 17321 3.0548 4.5452 3.50 4.10
Ad 3 3.7333 .05774 .03333 3.5899 3.8768 3.70 3.80
Total 12 3.7167 .21249 .06134 3.5817 3.8517 3.30 4.10
ANOVA
Tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .043 3 .014 .255 .856
Within Groups 453 8 .057
Total 497 11
Tekstur
Uji_Mutu_Hedonik N Subset for alpha
=0.05
1

Al 3 3.6333

A2 3 3.7000
Duncan? A4 3 3.7333

A3 3 3.8000

Sig. 442
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4) Warna Biskuit Batita Stunting
Data Uji Mutu Hedonik Parameter Warna Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
[N

A2 | A3

>
>

O©Coo~NoolhWwN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinali
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Hasil Analisis Statistik Warna Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Warna
N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval for  Minimum Maximum
Deviation Mean
Lower Bound Upper Bound
Al 3 1.9333 .05774 .03333 1.7899 2.0768 1.90 2.00
A2 3 1.4667 .05774 .03333 1.3232 1.6101 1.40 1.50
A3 3  2.5667 .32146 .18559 1.7681 3.3652 2.20 2.80
Ad 3  2.8667 41633 .24037 1.8324 3.9009 2.40 3.20
Total 12 2.2083 .61268 .17687 1.8191 2.5976 1.40 3.20
ANOVA
Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 3.563 3 1.188 16.765 .001
Within Groups 567 8 071
Total 4.129 11
Warna
Uji_Mutu_Hedonik N Subset for alpha = 0.05
1 2
A2 3 1.4667
Al 3 1.9333
Duncan® A3 3 2.5667
Ad 3 2.8667
Sig. .064 .205
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5) After Taste Biskuit Batita Stunting
Data Uji Mutu Hedonik Parameter After Taste Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

A2 | A3

A4

O©oo~NOoO ol WwWwN -

30

Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinali
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Hasil Analisis Statistik After Taste Biskuit Batita Stunting

Descriptives

After_Taste

N Mean Std. Std. Error  95% Confidence Interval for  Minimum Maximum
Deviation Mean
Lower Bound Upper Bound
Al 3 2.0000 .20000 11547 1.5032 2.4968 1.80 2.20
A2 3  2.1000 .00000 .00000 2.1000 2.1000 2.10 2.10
A3 3  2.3667 .20817 .12019 1.8496 2.8838 2.20 2.60
Ad 3 2.3667 .30551 .17638 1.6078 3.1256 2.10 2.70
Total 12 2.2083 .24664 .07120 2.0516 2.3650 1.80 2.70
ANOVA
After Taste
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 316 3 .105 2.384 .145
Within Groups .353 8 .044
Total .669 11
After Taste
Uji_Mutu_Hedonik N Subset for alpha
=0.05
1

Al 3 2.0000

A2 3 2.1000
Duncan? A3 3 2.3667

A4 3 2.3667

Sig. 080
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c¢. Uji Ranking Biskuit Batita Stunting

1) Rasa Biskuit Batita Stunting

Data Uji Ranking Parameter Rasa Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
-
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Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinai
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin

Jonathan

Allan Bima

Eka Puiji

Kartika

Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Hasil Analisis Statistik Warna Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Rasa
Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimu  Maximu
Deviation Error for Mean m m
Lower Upper
Bound Bound
Al 3 2.7333 15275 .08819 2.3539 3.1128 2.60 2.90
A2 3 2.4333 .30551 .17638 1.6744 3.1922 2.10 2.70
A3 3 2.7333 .28868 .16667 2.0162 3.4504 2.40 2.90
Ad 3 2.9333 56862 .32830 1.5208 4.3459 2.30 3.40
Total 12 2.7083 .36045 .10405 2.4793 2.9374 2.10 3.40
ANOVA
Rasa
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .383 3 .128 .975 451
Within Groups 1.047 8 131
Total 1.429 11
Rasa
Uji_Ranking N Subset for alpha
=0.05
1
A2 3 2.4333
Al 3 2.7333
Duncan? A3 3 2.7333
Al 3 2.9333
Sig. .150
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2) Tekstur Biskuit Batita Stunting

Data Uji Ranking Parameter Tekstur Biskuit Batita Stunting

No

Nama

Perlakuan

>
[N

>
Ro

A4
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Nazwa alleyda
Tresia Stefania
Ahmad Nabil
Huzaifah Ribat
Novia Maharani
Mrenawati Cinali
Deananda Rosiana
Novita Beggip
Priscilia Atafary
Debora Teresia
Tri Aminatun
Maria Kartika
Anggi Muktiani
Melanita Kristiani
Donatus Meo
Yasmin
Jonathan
Allan Bima
Eka Puji
Kartika
Ratri Mudita
Meranti Mandasari
Qonitah Setia J
Yofi Rosi
Angelina Ratna
Ellysya Widya
Ramahdani Intan
Agung Wahyu
Erna Silviana
Melza
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Hasil Analisis Statistik Aroma Biskuit Batita Stunting

Descriptives

Tekstur
Mean Std. Std. 95% Confidence Interval for Minimum Maximum
Deviation Error Mean
Lower Bound Upper Bound
Al 3 21333 .23094 .13333 1.5596 2.7070 2.00 2.40
A2 3 2.4333 11547 .06667 2.1465 2.7202 2.30 2.50
A3 3  2.4000 .10000 .05774 2.1516 2.6484 2.30 2.50
Ad 3 23333 11547 .06667 2.0465 2.6202 2.20 2.40
Total 12 2.3250 .17645 .05094 2.2129 2.4371 2.00 2.50
ANOVA
Tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .163 3 .054 2.407 .143
Within Groups .180 8 .023
Total .343 11
Tekstur
Uji_Ranking N Subset for alpha
=0.05
1
Al 3 2.1333
A4 3 2.3333
Duncan? A3 3 2.4000
A2 3 2.4333
Sig. .051

165



Lampiran 3: Dokumentasi Penelitian

a. Biskuit Batita

ass

Tanpa penambahan Spirulina platensis Penambahan Spirulina platensis 1,97%

N

Penambahan Spirulina platensis 2,95%

Penambahan Spirulina platensis 3,93%
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b Analisis fisik dan kimia

Analisis kadar lemak

Analisi kadar air
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Lampiran 4: Ringkasan

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik fisik, kimia dan
sensoris pada biskuit anak usia 3 tahun berbasis tepung ubi jalar ungu, beras hitam
dan Spirulina platensis.

Penelitian ini terdiri dari 3 tahapan yaitu pembuatan tepung ubi jalar ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis, pembuatan biskuit anak usia 3 tahun denagn 4
perlakuan berbeda dan dilakukan pengujian yaitu uji fisik (warna L*a*b* dan
tekstur), uji kimia (kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, Fe, serat pangan,
antosianin dan aktivitas antioksidan), uji sensoris dengan metode affictive test (uji
penerimaan) yaitu uji hedonik dan mutu hedonik (rasa, aroma, tekstur, warna dan
after taste) serta discriminative test (uji pembedaan) yaitu uji ranking (rasa dan
tekstur). Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan pada 12 sampel. Data yang diperoleh dari
hasil analisis akan diuji menggunakan Analysys of Varian (ANOVA) dengan
tingkat kepercayaan 95%. Jika terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilakukan
uji lanjut menggunakan uji Duncans Multiple Range Test (DMRT). Data diolah

menggunakan program SPSS versi 21.

Hasik statistik uji warna pada biskuit batita berbasis tepung ubi jalar ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis yang dilakukan tidak beda nyata dengan rata-
rata nilai L* antara 39.85 — 50.16. Nilai rata-rata warna a* antara 6.22 — 14.32
dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata warna

b* antara 1.27 — 5.46 dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar perlakuan.
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Nilai rata-rata uji tekstur crunchiness antara 125.59 — 363.91 dengan hasil
analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata crispiness antara 573.63

—1328.93 dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan.

Nilai rata-rata uji kimia kadar air antara 2.17 — 3.92 dengan hasil analisis
statistik tidak beda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata kadar abu antara 1.84 —
2.32 dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata
kadar fe antara 0.003 — 0.1 dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar
perlakuan. Nilai rata-rata kadar lemak antara 6 - 7 dengan hasil analisis statistik
tidak beda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata kadar protein antara 7,66 — 9,93
dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata kadar
karbohidrat antara 78 — 81.40 dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar
perlakuan. Nilai rata-rata kadar antosianin antara 9.50 — 12.78 dengan hasil analisis
statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata kadar antioksidan antara
35,32 — 56.18 dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai
rata-rata kadar serat pangan antara 3.67 — 13.29 dengan hasil analisis statistik

berbeda nyata antar perlakuan.

Nilai rata-rata uji sensoris (uji hedonik) parameter rasa antara 1.28 — 1.56
dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata aroma
antara 3.86 — 5.5 dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai
rata-rata tekstur antara 4.13 — 5.13 dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata
antar perlakuan. Nilai rata-rata aroma antara 3.86 — 5.5 dengan hasil analisis

statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata warna antara 4,3 — 5.6 dengan
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hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata after taste

antara 4.1 — 4.73 dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar perlakuan.

Nilai rata-rata uji sensoris (uji mutu hedonik) parameter rasa antara 3 — 3.3
dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata aroma
antara 3.5 — 3.4 dengan hasil analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai
rata-rata tekstur antara 3.4 — 3.8 dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar
perlakuan. Nilai rata-rata aroma antara 3.86 — 5.5 dengan hasil analisis statistik
berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata warna antara 1.4 — 2.8 dengan hasil
analisis statistik berbeda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata after taste antara 2 —

2.3 dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar perlakuan.

Nilai rata-rata uji sensoris (uji ranking) parameter rasa antara 2.4 — 2.9
dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar perlakuan. Nilai rata-rata
tekstur antara 2.1 — 2.4 dengan hasil analisis statistik tidak beda nyata antar

perlakuan.
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Kesimpulan dari penelitian ini yaitu penambahan tepung ubi jalar ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap
analisis sifat fisik dan kimia dengan hasil analisis fisik terbaik pada Al tanpa
penambahan Spirulina platensis dan analisis kimia terbaik pada perlakuan A4
dengan penambahan Spirulina platensis 3,93 %. Penambahan tepung ubi jalar ungu,
beras hitam dan Spirulina platensis pada biskuit batita berpengaruh terhadap
analisis sensoris dengan hasil analisis sensoris terbaik pada A4 dengan penambahan
Spirulina platensis 3,93 %. Penambahan tepung ubi jalar ungu, beras hitam dan
Spirulina platensis pada biskuit batita memenuhi karakteristik mutu menurut SNI

01-711.2-2005 meliputi kadar air, abu lemak, protein dan Fe.
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