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ABSTRACT  

In addition to having a delicious taste, one of the key aspects of biscuit product development is its nutritional content. 
Snakehead fish is a freshwater fish widely used as a food ingredient due to its high protein content. Canna tubers are known 
to have high carbohydrate content, making them suitable as a primary ingredient for energy-rich food products. This study 
aimed to determine the sensory characteristics and nutritional value of biscuits substituted with snakehead fish flour and 
Canna tuber flour as a healthy snack for toddlers. The study included three formulations with varying proportions of snakehead 
fish flour and Canna tuber flour: F1 (15% fish flour: 25% tuber flour), F2 (20%:20%), and F3 (25%:15%), while the control 
treatment (F0) used 100% wheat flour. The data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) followed by Duncan’s 
multiple range test (DMRT) at a 95% confidence level (α=0.05). The organoleptic test results show average preference scores 
for color ranging from 3.00 to 4.20, aroma from 2.29 to 4.37, taste from 2.46 to 3.94, and texture from 2.80 to 3.89. The best 
biscuit formulation contained 7.25% moisture, 5.44% ash, 19.65% fat, 13.06% protein, 52.66% carbohydrates, and 1.94% 
crude fiber, meeting the Indonesian National Standard (SNI 01-7111.2-2005). The results indicate that the biscuits produced 
can serve as a healthy snack for toddlers. 
 
Keywords: biscuit, canna tuber flour, snakefish flour. 

ABSTRAK 

Selain rasa yang lezat, salah satu hal yang penting dalam pengembangan produk biskuit yaitu kandungan nutrisinya. 
Ikan gabus merupakan ikan air tawar yang banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan karena mengandung protein 
cukup tinggi. Umbi ganyong diketahui mengandung karbohidrat yang tinggi, sehingga baik digunakan untuk bahan utama 
produk pangan yang tinggi energi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik sensori dan nilai gizi biskuit 
substitusi tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong sebagai camilan sehat balita. Pada penelitian ini terdapat 3 formulasi 
perlakuan dengan persentase berdasarkan jumlah tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong yaitu F1 (tepung ikan gabus 
15% : tepung umbi ganyong 25%), F2 (20% : 20%), dan F3 (25% : 15%). Sedangkan untuk perlakuan kontrol (F0) 
menggunakan persentase 100% tepung terigu. Data hasil penelitian dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA) 
dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (α=0,05). Hasil uji organoleptik biskuit 
substitusi tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong memiliki rata-rata kesukaan aspek warna sebesar 3,00 – 4,20, aroma 
sebesar 2,29 – 4,37, rasa sebesar 2,46 – 3,94, dan tekstur sebesar 2,80 – 3,89. Biskuit dengan perlakuan terbaik mengandung 
kadar air 7,25%, kadar abu 5,44%, kadar lemak 19,65%, kadar protein 13,06%, kadar karbohidrat 52,66%, kadar serat kasar 
1,94% yang sudah memenuhi standar SNI SNI 01-7111.2-2005. Hasil penelitian menunjukkan bahwa biskuit yang dibuat 
dapat dijadikan sebagai camilan sehat balita.   

 
Kata kunci: biskuit, tepung ikan gabus, tepung umbi ganyong. 
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PENDAHULUAN 

Usia balita (Bawah Lima Tahun) merupakan masa dimana banyak ditemui anak yang menderita masalah 

gizi seperti stunting dan gizi kurang. Bahkan, kedua masalah gizi tersebut tergolong masalah kesehatan yang serius 

dan masih belum mampu ditanggulangi dengan baik di Indonesia (Eliza et al., 2023). Stunting dan gizi kurang 

termasuk dalam kondisi dimana tubuh kekurangan nutrisi seperti protein, karbohidrat, vitamin, dan lemak sehingga 

menyebabkan kondisi tubuh balita mengalami penurunan kesehatan. Berdasarkan Survei Status Gizi Indonesia 

(SSGI) tahun 2021 prevalensi stunting sebesar 24%, namun mengalami penurunan pada tahun 2022 yaitu sebesar 

21%. Meski mengalami penurunan, tetapi jumlah stunting masih diatas batas minimal prevalensi stunting yang 

ditetapkan oleh Sustainable Development Goals (SDGs) Indonesia yaitu sebesar 14% pada tahun 2024 (MOSS 

2021). Dampak dari stunting yaitu angka kesakitan tinggi, meningkatnya angka kematian, kemampuan intelektual 

dan kognitif, serta munculnya penyakit degeneratif ketika mencapai usia dewasa. Dampak tersebut akan 

mengakibatkan menurunnya kualitas sumber daya manusia (Headey et al., 2018). Untuk itu perlu adanya solusi 

yang tepat guna menanggulangi masalah kesehatan. Salah satu terobosannya yaitu mengolah camilan sehat tinggi 

nutrisi seperti protein hewani dan karbohidrat sebagai bentuk pemberian makanan tambahan maupun Makanan 

Pendamping ASI (MP-ASI), namun disukai oleh balita.  

Umbi ganyong merupakan salah satu bahan pangan lokal yang banyak ditemui di area perkebunan dan 

tumbuh secara liar di wilayah Tasikmalaya. Pemanfaatan umbi ganyong sebagai produk pangan di wilayah 

Tasikmalaya masih sangat rendah, hal ini karena produk hasil olahannya kurang diminati oleh masyarakat. Tepung 

umbi ganyong dilaporkan mengandung 83,35% wb kandungan karbohidrat, lebih besar daripada kandungan 

karbohidrat pada tepung terigu 67,77% wb (Riskiani et al., 2014). Selain itu, umbi ganyong juga mengandung total 

pati 93,30 % db, amilosa 42,49% db dan amilopektin sebesar 50,90% db (Andriyani & Pranoto, 2022). Di sisi lain, 

umbi ganyong juga merupakan bahan pangan yang mudah diaplikasikan menjadi berbagai bentuk olahan seperti 

kue kering, biskuit, roti, kerupuk, bubur, mie, dan makanan lainnya. Umbi ganyong juga dapat dicampur dengan 

bahan lain sebagai tepung komposit yang mengandung energi tinggi guna mencukupi kebutuhan tubuh anak balita 

((Muliyati & Hutagaol, 2020).   

Ikan Gabus Salah satu sumber protein hewani adalah ikan gabus (Channa striata). Studi sebelumnya telah 

mengungkapkan bahwa ikan gabus merupakan sumber protein hewani paling baik yaitu 20,0 g/100g dibandingkan 

daging sapi, unggas, dan jenis ikan lainnya yang dibawah 18,8 g/100g. Kandungan protein tinggi pada ikan gabus 

juga digambarkan dari senyawa albumin yang tinggi (Phan et al., 2021). Untuk itu, konsumsi ikan gabus tentu akan 

meningkatkan jumlah albumin anak stunting (21,4%) yang lebih rendah dibandingkan albumin anak dengan status 

gizi normal. Selain itu, ikan gabus juga dapat diolah menjadi berbagai macam olahan makanan seperti, snack bar, 

biskuit, abon, dan cookies (Pangestu et al., 2024).  
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Biskuit merupakan salah satu produk pangan yang sering dikembangkan untuk meningkatkan status gizi 

balita. Biskuit adalah salah satu kue kering yang popular di kalangan masyarakat memiliki tekstur renyah dan 

lembut, mudah dipegang, dan berbahan dasar dari tepung terigu yang diketahui mengandung lemak yang tinggi  

(Muliyati & Hutagaol, 2020). Biskuit juga telah banyak digunakan sebagai MP-ASI namun masih rendah kandungan 

protein. Sehingga, diperlukan substitusi bahan makanan guna meningkatkan kandungan protein dan karbohidrat 

pada biskuit.  

Eliza et al.(2023) melaporkan bahwa penambahan tepung ikan gabus hingga 3% dapat meningkatkan 

kandungan protein biskuit dan tidak merubah rasa dan aroma biskuit secara signifikan. Penelitian lain melaporkan 

adanya penambahan tepung umbi ganyong dapat meningkatkan kadar karbohidrat pada produk biskuit bangket 

jahe (Wuryanto & Dyah, 2022). Namun belum dilaporkan penelitian terkait daya terima produk biskuit yang 

disubstitusi tepung ikan gabus dan umbi ganyong. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik 

sensori dan nilai gizi biskuit substitusi tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong sebagai camilan sehat balita.   

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan biskuit adalah tepung terigu, tepung ikan gabus dan tepung 

umbi ganyong. Bahan penunjang berupa susu skim, gula halus, tepung maizena, baking powder, margarin, dan 

kuning telur. Bahan yang digunakan untuk analisis terdiri dari aquades, CuSO4 (teknis), K2SO4 (teknis), NaOH 

(teknis), H2SO4 pekat (teknis), N-Hexan (Merck), Indikator HCl (teknis). 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Tepung Ikan Gabus (Kahar et al., 2022) 

Ikan gabus yang telah didapatkan kemudian dibersihkan dari kepala, sirip, isi perut, ekor, dan kepala 

kemudian dicuci hingga bersih dari kotoran. Selanjutnya ikan dikukus pada suhu 80-90⁰C selama 30 menit, setelah 

selesai dipisah antara daging dengan kulit dan tulang. Kemudian daging dipotong dengan ketebalan 0,5 - 1 cm dan 

di oven pada suhu 55⁰C selama 4 jam. Tahap terakhir yaitu, daging dihaluskan menggunakan blender tepung dan 

diayak dengan ukuran ayakan 80 mesh, sehingga diperoleh tepung ikan gabus. 

Pembuatan  Tepung Ganyong (Muchsiri et al., 2021) 

Pembuatan tepung umbi ganyong diawali dari pengupasan kulit kemudian dicuci hingga bersih. Selanjutnya 

dihaluskan atau diparut hingga lembut. Hasil parutan kemudian diperas dan ditambahkan air sedikit demi sedikit 

hingga ampas umbi ganyong bersih. Hasil perasan kemudian di diamkan selama 24 jam hingga muncul 

endapan/pati ganyong berwarna putih. Pati ganyong kemudian dibilas dengan air hingga bersih. Selanjutnya 
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dipanaskan pada suhu 55-60⁰C selama 5 jam di oven. Setelah kering kemudian digiling dengan blender tepung 

dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh. 

Pembuatan Biskuit (Kahar et al., 2022) 

Pembuatan biskuit dilakukan dengan cara mencampurkan bahan seperti kuning telur, gula halus, margarin, 

dan baking powder kemudian dikocok hingga merata dan lembut. Memasukkan tepung terigu, tepung ganyong, 

tepung ikan gabus. Setalah terbentuk adonan kemudian dicetak menggunakan cetakan biskuit. Selanjutnya 

dipanggang pada oven dengan suhu 150⁰C selama 10 menit. Tahap terakhir yaitu mendinginkan biskuit pada suhu 

ruang.   

Penilaian Organoleptik  

Penilaian organoleptik pada penelitian ini meliputi aroma, rasa, warna, tekstur, dan penilaian keseluruhan 

terhadap biskuit masing-masing perlakuan. Penilaian untuk formulasi yang paling disukai panelis didasarkan pada 

pemberian skor panelis terhadap aroma, rasa, tekstur, dan rasa. Pengujian menggunakan 50 orang panelis tidak 

terlatih. Panelis memberikan skor penilaian berdasarkan uji hedonik. Skala yang digunakan yaitu 1= sangat tidak 

suka, 2= tidak suka, 3= agak suka, 4= suka, 5= sangat suka. 

Analisis Proksimat  

Analisis proksimat yaitu kadar air menggunakan metode oven (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005), kadar 

lemak menggunakan metode soxhlet (AOAC, 2005), kadar protein menggunakan metode Kjeldahl (AOAC, 2005), 

kadar karbohidrat menggunakan metode perhitungan by difference dan kadar serat menggunakan metode refluks 

(AOAC, 2005). 

Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen skala laboratorium dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Perlakuan yang dicobakan adalah pemberian tepung 

umbi ganyong dan tepung ikan gabus yang dicampurkan pada formulasi biskuit dengan empat taraf perlakuan, 

yaitu konsentrasi 0% (kontrol/100% tepung terigu), F1 (15% tepung ikan gabus : 25% tepung umbi ganyong), F2 

(20% tepung ikan gabus : 20% tepung umbi ganyong), dan F3 (25% tepung ikan gabus : 15% tepung umbi 

ganyong).  

Analisis Data 

Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil penilaian organoleptik penerimaan panelis terhadap 

perbedaan komposisi tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong terhadap produk biskuit. Data dianalisis dengan 

menggunakan sidik ragam (Analysis of Varian), hasil penilaian organoleptik yang berpengaruh nyata terhadap 

variabel pengamatan, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% 

(α=0,05). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik  

Hasil penilaian organoleptik terhadap produk biskuit substitusi tepung ganyong dan tepung ikan gabus yang 

meliputi aroma, rasa, tekstur, dan warna disajikan pada Tabel 1.  

Tabel 1. Hasil penilaian organoleptik Hedonik warna, aroma, rasa, tekstur biskuit 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur 

F0 (tepung ganyong 0%, tepung ikan gabus 0 %) 3,77c±0,91 3,71b±0,66 2,91b±0,38 3,60c±0,93 
F1 (tepung ganyong 25%, tepung ikan gabus 15 %) 3,34b±1,02 2,66b±0,73 2,94b±0,69 3,89c±0,81 
F2 (tepung ganyong 20%, tepung ikan gabus 20 %) 4,20d±0,94 4,37c±0,74 3,94c±1,02 3,14b±1,09 
F3 (tepung ganyong 15%, tepung ikan gabus 25 %) 3,00a±1,07 2,29a±1,08 2,46a±0,84 2,80a±0,91 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf 
kepercayaan 95%. 

 
Warna 

Warna merupakan sifat produk pangan yang pertama kali diamati secara langsung oleh panelis. Biskuit 

dengan perlakuan F2 (tepung ganyong 20% : tepung ikan gabus 20%) merupakan biskuit yang paling disukai oleh 

panelis dengan rata-rata skor nilai hedonik 4,20. Hal ini membuktikan bahwa adanya perbedaan perlakuan 

penambahan tepung ganyong dan tepung ikan gabus dapat mempengaruhi warna biskuit secara signifikan (Tabel 

1). Semakin tinggi penambahan tepung ganyong dan tepung ikan gabus, panelis cenderung kurang menyukai 

warna biskuit yang semakin berwarna coklat gelap (Gambar 1). Hal serupa juga dikemukakan oleh Viliantina et al., 

(2023) bahwa semakin banyak tepung ikan gabus yang ditambahkan maka warna cookies akan semakin gelap dan 

kurang disukai panelis. Penelitian lain juga mengungkapkan bahwa penambahan tepung jeroan ikan cakalang 

dapat menurunkan daya terima biskuit karena semakin gelap (Ardiansyah et al., 2018). 

Penambahan tepung ikan gabus dan tepung ganyong akan mempengaruhi kualitas warna dari biskuit. Hal 

ini disebabkan karena adanya reaksi maillard yang terjadi selama proses pemanggangan biskuit di dalam oven. 

Reaksi maillard merupakan reaksi non enzimatis antara gugus amin bebas dari protein dengan gula pereduksi yang 

dapat menimbulkan warna coklat pada biskuit (Ardiansyah et al., 2018). Hal ini dapat terjadi karena ikan gabus 

mengandung protein yang tinggi serta umbi ganyong yang diketahui mengandung karbohidrat yang tinggi. Ketika 

kedua bahan tersebut berada pada satu produk makanan, maka peluang besar untuk terjadi reaksi maillard (Dara 

et al., 2023). Selain itu, pati yang dihasilkan oleh umbi-umbian berwarna coklat karena adanya reaksi maillard 

(Munfarida, 2023). Meski begitu, substitusi biskuit pada penelitian ini masih diterima dan disukai oleh panelis 

dengan rentang nilai hedonik 3,00 hingg 4,20, artinya semua produk biskuit disukai oleh panelis dari segi warna.    
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Gambar 1. Biskuit Substitusi Tepung Ikan Gabus dan Tepung Ganyong 
 
Aroma 

Aroma merupakan sifat yang utama untuk menilai suatu produk pangan. Aroma dapat menentukan diterima 

atau tidaknya suatu produk pangan berdasarkan senyawa volatil yang dikeluarkan. Senyawa volatil yang diterima 

oleh indera penciuman manusia akan mempengaruhi daya terima konsumen terhadap suatu produk pangan 

(Rianse et al., 2023). Berdasarkan hasil penelitian dari aspek aroma menunjukkan bahwa biskuit yang dapat 

diterima dan disukai oleh panelis adalah biskuit dengan perlakuan F2 dan F0 dengan nilai 4,37 dan 3,71(Tabel 1). 

Berbeda dengan dua konsentrasi yang lain, dimana perlakuan F1 dan F3 mendapatkan skor nilai di bawah 3. 

Artinya biskuit dengan perlakuan F1 dan F3 aromanya tidak disukai oleh panelis. Hal ini dikarenakan semakin tinggi 

penambahan tepung ikan akan meningkatkan aroma amis pada perlakuan F3, sehingga akan mempengaruhi daya 

terima dari panelis (Ardiansyah et al., 2018).  

Penambahan tepung ganyong dan tepung ikan gabus yang sebanding menyebabkan aroma khas yang 

disukai panelis. Perlakuan F2 memiliki aroma dominan umbi ganyong dengan sedikit aroma ikan gabus. Penelitian 

ini sejalan dengan Kahar et al., (2022) bahwa penambahan tepung ikan gabus dan tepung ubi jalar kuning dengan 

perbandingan yang sama (20 g : 20 g) mendapatkan nilai terbaik pada aroma biskuit dengan nilai 6,10. Aroma ini 

tidak ditemukan pada perlakuan F1 dan F3, dimana konsentrasi umbi ganyong dan tepung ikan yang terlalu tinggi 

menyebabkan aroma yang terlalu dominan, sehingga kurang disukai oleh panelis. Aroma dari tepung ikan gabus 

dan tepung umbi ganyong akan menguap pada proses pemanggangan dan dengan adanya protein yang 

terdenaturasi menjadi asam amino seperti asam glutamat mengakibatkan timbulnya aroma khas pada biskuit (Dara 

et al., 2023). 

Rasa 

Rasa merupakan kriteria yang krusial dalam menentukan daya terima serta mutu dari suatu produk pangan. 

Selain itu, atribut rasa juga akan berdampak besar terhadap keberhasilan suatu produk untuk diterima di 

masyarakat (Ukeyima et al., 2019). Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa hanya perlakuan F2 yang dapat 

diterima oleh panelis dengan nilai 3,94, sedangkan perlakuan F0, F1, dan F3 memiliki rentang nilai rata-rata 2,46 

hingga 2,94 (Tabel 1) atau tidak disukai oleh panelis. Rasa yang disukai oleh panelis pada perlakuan F2 

dikarenakan biskuit menghasilkan rasa manis dan gurih. Hal ini disebabkan karena penambahan tepung ikan gabus 

F0 F1 F2 F3 
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dan tepung ganyong dengan perbandingan 20%:20%. Semakin banyak dan dominan penambahan tepung 

ganyong dan tepung ikan gabus maka akan menimbulkan after taste yang dominan pahit pada perlakuan F1 dan 

F3, sehingga panelis kurang menyukai. Penelitian ini sejalan dengan Kahar et al., (2022) bahwa konsentrasi tepung 

ubi jalar kuning yang dominan akan menyebabkan rasa pahit setelah proses pemanggangan.  

Rasa pahit pada perlakuan F3 dengan konsentrasi tepung ikan gabus yang tinggi disebabkan karena adanya 

protein yang terdenaturasi selama proses pemanggangan. Selama proses pemanasan akan terjadi reaksi maillard 

yang terjadi karena adanya reaksi antara gula pereduksi dan asam amino dari tepung ikan gabus. Penelitian ini 

serupa dengan Jagat et al., (2017) bahwa biskuit yang disubstitusi tepung ubi jalar kuning dan tepung ikan lele 

dumbo memiliki rasa after taste pahit. Rasa pahit ditimbulkan dari reaksi maillard yang menyebabkan terjadinya 

hidrolisis asam-asam amino. Diketahui bahsa salah satu asam amino yang berperan terhadap rasa pahit adalah 

asam amino arginin.       

Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu atribut fisik yang mampu mempengaruhi daya terima konsumen. Tekstur 

dibentuk dari kombinasi sifat fisik diantaranya ukuran, jumlah, bentuk, serta unsur pembentukannya (Rianse et al., 

2023). Nilai rata-rata sifat tekstur biskuit yang dihasilkan adalah 2,80-3,89, dimana perlakuan F3 merupakan biskuit 

yang tidak diminati oleh panelis dengan nilai ter rendah yaitu 2,80. Sedangkan, perlakuan F1 menjadi perlakuan 

terbaik atau paling disukai oleh panelis dengan nilai 3,89. Penambahan tepung ikan gabus dan tepung ganyong 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tekstur biskuit (Tabel 1). Tekstur yang disukai oleh panelis yaitu 

padat, renyah, dan lembut.   

Perlakuan F1 mendapatkan nilai terbaik dari panelis. Hal ini disebabkan komposisi tepung umbi ganyong 

lebih dominan dibandingkan tepung ikan gabus. Menurut Kahar et al., (2022) biskuit dengan komposisi tepung ubi 

jalar kuning 25 g dan 15 g tepung ikan gabus memiliki nilai hedonik terbaik dari aspek tekstur. Hal ini diperkuat oleh 

Dara et al., (2023) bahwa semakin banyak tepung ubi jalar kuning yang ditambahkan maka akan menyebabkan 

biskuit menjadi lembut dan padat dikarenakan mengandung pati yang tinggi. Di sisi lain, tepung ikan gabus yang 

terlalu dominan akan menyebabkan menurunnya daya terima panelis terhadap biskuit F3 karena teksturnya mudah 

hancur. Konsentrasi tepung ikan cakalang 15% menghasilkan tekstur cookies yang paling disukai panelis 

(Ardiansyah et al., 2018).  

Analisis Proksimat 

Hasil analisis zat gizi terhadap produk biskuit substitusi tepung ganyong dan tepung ikan gabus yang 

meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar disajikan pada 

Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil penilaian proksimat produk biskuit substitusi tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong 
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Komponen 
            BISKUIT 

Kontrol F0 Terpilih F2 *SNI MP-ASI Biskuit/100 gr 

Kadar Air (%wb) 8,13b±0,03 7,25a±0,01 Maksimum 5% 

Kadar Abu (%wb) 4,18a±0,01 5,44b±0,02 - 

Kadar Lemak (%wb) 15,20a±0,02 19,65b±0,03 Minimum 6% 

Kadar Protein (%wb) 8,04a±0,03 13,06b±0,01 Minimum 6% 

Kadar Karbohidrat (%wb)  62,54b±0,02 52,66a±0,02 Minimum 30% 

Kadar Serat kasar (%wb) 1,91a±0,02 1,94a±0,01 Maksimum 5% 

Keteragan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf 
kepercayaan 95%. Kontrol (100% terigu). F2 (tepung ikan gabus 20%: tepung umbi ganyong 5%).  
*SNI 01-7111.2-2005. 

Kadar air 

Produk biskuit dengan perlakuan terbaik (F2) diperoleh berdasarkan nilai organoleptik tertinggi dari aspek 

rasa dan aroma. Selanjutnya, biskuit dengan perlakuan terbaik dianalisis nilai gizinya meliputi analisis kadar air, 

kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar yang disajikan pada Tabel 2. Hasil 

anlisis proksimat menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai gizi biskuit. Kadar air biskuit F2 lebih kecil dibandingkan 

perlakuan kontrol (8,13%) namun lebih besar dibandingkan SNI biskuit 5% (SNI 01-7111.2-2005). Hasil penelitian 

ini serupa dengan Kahar et al., (2022) bahwa kandungan kadar air meningkat seiring dengan penambahan tepung 

ikan gabus pada biskuit yaitu dari perlakuan kontrol 7,0% w/b menjadi 7,4% w/b. Dimana kadar air tepung ikan 

gabus dalam 100 gram yaitu sebesar 13% (Sari et al., 2014). Protein dalam tepung ikan memiliki kemampuan 

mengikat air secara stabil. Hal ini dikarenakan rantai samping asam amino dalam protein memiliki kemampuan 

untuk mengikat air, diantaranya senyawa hidrokarbon yang mengikat air. Sehingga, jika semakin banyak tepung 

ikan yang ditambahkan, maka kadar air akan semakin meningkat (Darawati et al., 2021).  Biskuit dengan substitusi 

tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong memiliki kadar air yang rendah, sehingga memiliki daya simpan yang 

lama (Rianse et al., 2023).  

Kadar abu 

Kandungan kadar abu pada biskuit perlakuan terbaik yaitu F2 adalah 5,44% lebih besar dibandingkan 

kandungan kadar abu pada biskuit tanpa perlakuan/kontrol (F0) yaitu 4,18% (Tabel 2). Hal ini disebabkan karena 

kandungan mineral pada biskuit tinggi, sehingga menyebabkan kadar abu pada F2 lebih tinggi daripada perlakuan 

kontrol. Tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong berperan terhadap tingginya jumlah abu pada biskuit. 

Diketahui kadar abu tepung ikan gabus sebesar 5,96% (Sari et al., 2014) sedangkan pati umbi ganyong 

mengandung 1,2% kadar abu (Munfarida, 2023). Hasil penelitian ini serupa dengan Darawati et al., (2021) bahwa 

semakin banyak penambahan tepung ikan tenggiri akan meningkatkan kadar abu food bar. Kahar et al., (2022) 
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juga mengemukakan bahwa seiring bertambahnya tepung ikan gabus yang ditambahkan maka kandungan kadar 

abu juga semakin meningkat pada biskuit. 

Kadar lemak 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat diketahui bahwa biskuit kontrol dan biskuit pada perlakuan 

F2 memiliki kadar lemak yang berbeda yaitu sebesar 15,20 % untuk kontrol dan 19,65% untuk perlakuan F2. Kadar 

lemak yang meningkat pada perlakuan F2 produk biskuit disebabkan karena pengaruh penambahan tepung ikan 

gabus dan tepung umbi ganyong pada produk biskuit tersebut. Kadar lemak pada perlakuan terpilih (F2) dengan 

penambahan tepung ikan gabus 20% dan tepung umbi ganyong 20% berada di atas SNI kadar lemak biskuit yaitu 

minimal 6% (SNI 01-7111.2-2005). Terjadi peningkatan kadar lemak produk biskuit seiring dengan penambahan 

tepung ikan gabus (Kahar et al., 2022). Diketahui kandungan lemak tepung ikan gabus sebesar 1,7% 

(Kusumawardhani et al., 2016). Sedangkan kandungan lemak tepung umbi ganyong sebesar 0,18% (Rosania et 

al., 2023). 

Kadar protein 

Protein merupakan nutrisi yang sangat penting bagi tubuh, karena mengandung senyawa asam amino yang 

membantu proses metabolisme di dalam tubuh manusia. Berdasarkan hasil analisis kandungan protein pada biskuit 

terpilih terdapat perbedaan kandungan protein yang signifikan dengan perlakuan kontrol. Kandungan protein pada 

biskuit F2 sebesar 13,06% sedangkan kandungan protein biskuit F0 sebesar 8,04%. Nilai kandungan protein tidak 

jauh berbeda pada kandungan biskuit yang disubstitusi tepung ubi jalar kuning dan tepung ikan gabus yaitu sebesar 

8,06 hingga 11,88 % (Kahar et al., 2022). Nilai kandungan protein biskuit F2 sudah memenuhi syarat SNI biskuit 

sebagai pendamping MP-ASI dengan kandungan protein minimum 6% (SNI 01-7111.2-2005). Meningkatnya kadar 

protein produk biskuit pada perlakuan F2 dibandingkan kontrol disebabkan karena adanya pengaruh penambahan 

tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong tersebut. Diketahui bahwa kandungan protein tepung umbi ganyong 

sebesar 0,52% (Rosania et al., 2023), sedangkan kandungan protein tepung ikan gabus sebesar 76,9% (Sari et 

al., 2014). Salah satu faktor yang mempengaruhi kandungan protein dalam produk pangan ialah komposisi bahan 

yang digunakan (Widiantara et al., 2018). Kandungan protein ini juga akan mempengaruhi warna biskuit dimana 

reaksi maillard yang melibatkan protein akan membuat warna biskuit lebih gelap (Gambar 1). 

Kadar karbohidrat 

Berdasarkan penelitian ini, diketahui bahwa kadar karbohidrat produk biskuit perlakuan kontrol (F0= 100% 

tepung terigu) sebesar 62,54% sedangkan pada produk biskuit terpilih (F2) sebesar 52,66% (Tabel 2). Kandungan 

karbohidrat biskuit terpilih memiliki kandungan karbohidrat yang lebih tinggi daripada SNI biskuit (SNI 01-7111.2-

2005) yaitu minimum 30%. Nilai kandungan karbohidrat perlakuan kontrol lebih besar dikarenakan tepug terigu 

merupakan bahan utama pembuatan biskuit dan telah dikenal sebagai salah satu sumber utama karbohidrat. Telah 
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diketahui bahwa kandungan karbohidrat tepung terigu sebesar 72,28%, sedangkan kandungan karbohidrat tepung 

umbi ganyong sebesar 88,20% (Rosania et al., 2023). Meskipun kandungan karbohidrat tepung umbi ganyong 

lebih besar namun kandungan karbohidrat biskuit F2 lebih kecil dibandingkan perlakuan kontrol. Hal ini 

menandakan bahwa komposisi bahan baku biskuit juga dapat mempengaruhi kandungan lemak pada biskuit 

tersebut. Selain itu kandungan karbohidrat juga dipengaruhi oleh kandungan senyawa yang lain seperti kadar air, 

kadar protein, kadar abu, kadar lemak, dan kadar serat kasar (Rianse et al., 2023). Jika komponen karbohidrat 

lebih tinggi, maka komponen yang lain akan semakin rendah nilainya dan sebaliknya. 

Kadar serat 

Hasil penelitian menemukan bahwa biskuit terpilih (F2) memiliki kandungan serat kasar yang lebih besar 

yaitu 1,94% daripada bsikuit dengan perlakuan kontrol (F0) yaitu sebesar 1,91% (Tabel 2). Kandungan serat kasar 

biskuit formulasi terpilih telah memenuhi syarat SNI biskuit yaitu di bawah 5%. Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Rianse et al., (2023) bahwa cookies dengan perlakuan kontrol kandungan serat kasarnya lebih kecil 

18,43% dibandingkan biskuit yang disubstitusi dengan tepung cangkang telur yaitu sebesar 19,51%. Penelitian ini 

juga sejalan dengan Setyowati & Nisa, (2014) bahwa biskuit dengan substitusi bekatul jagung cenderung 

mengalami peningkatan kadar serat seiring bertambahnya konsentrasi bekatul jagung. Faktor lain yang dapat 

menyebabkan tingginya serat kasar pada produk pangan yaitu tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong.  

Diketahui kadar serat ikan gabus sebesar 1,24% (Supriyanto et al., 2016), dan kandungan serat tepung umbi 

ganyong sebesar 0,97% (Sariyati & Utami, 2018), sedangkan kandungan serat kasar tepung terigu hanya berkisar 

0,40-0,50% (Setyowati & Nisa, 2014). Hal ini menunjukkan bahwa bahan baku yang berkontribusi besar terhadap 

kandungan serat kasar pada biskuit F2 adalah serat yang berasal dari ikan gabus.   

 

KESIMPULAN 

Penambahan tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong mampu meningkatkan nilai kesukaan dari panelis 

terhadap karakteristik organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur pada biskuit. Hal ini menandakan bahwa biskuit 

yang disubstitusi tepung ikan gabus dan tepung umbi ganyong yang telah dibuat dapat diterima dengan baik oleh 

konsumen. Hasil analisis proksimat biskuit formulasi terbaik memiliki kadar abu sebesar 5,44% wb, kadar air 7,25% 

wb, kadar lemak 19,65% wb, kadar protein 13,06% wb, kadar karbohidrat 52,66% wb, dan kadar serat kasar 1,94% 

wb. Produk biskuit yang dibuat telah memenuhi standar SNI 01-7111.2-2005. 
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