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Abstrak: Permintaan akan makanan ringan bernutrisi tinggi di Indonesia terus meningkat, terutama untuk mendukung
pemenuhan gizi anak-anak pada masa pertumbuhan. Biskuit merupakan salah satu makanan ringan yang banyak
dikonsumsi masyarakat. Kandungan gizi yang tinggi pada keong sawah dan kacang hijau menjadikannya bahan potensial
untuk pembuatan biskuit yang kaya protein nabati dan hewani. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui analisis
proksimat dari biskuit berbahan dasar tepung beras hitam yang disubstitusi dengan tepung kacang hijau dan tepung
keong sawah serta penambahan telur. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan pola faktorial yang terdiri dari dua faktor dan tiga taraf perlakuan, dengan masing-masing perlakuan diulang dua
kali. Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A1B3, yaitu dengan proporsi tepung
kacang hijau dan tepung keong sawah sebesar 10:30 serta penambahan telur sebesar 30%. Hasil analisis proksimat dari
perlakuan terbaik meliputi kadar air sebesar 8,06 + 0,51%, kadar abu 3,76 + 0,03%, kadar protein 24,93 + 0,04%, kadar
karbohidrat 48,77 + 0,4%, dan kadar lemak 22,54 + 0,07%.
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Pendahuluan

Stunting merupakan masalah gizi utama yang sedang dihadapi di Indonesia (Archda
dan Tumangger, 2019). Kejadian stunting pada balita disebabkan oleh beberapa faktor,
diantaranya adalah kekurangan asupan zat gizi makro dan mikro, berat lahir rendah dan
status kesehatan (Dhirah dkk., 2020). Biskuit merupakan Ready to Use Supplementary Food
(RUSF) yang digemari semua usia terutama balita (Hasari dkk., 2021). Biskuit adalah roti
kering yang terbuat umumnya dari tepung terigu, dengan atau tanpa substitusi,
minyak/lemak, dengan atau tanpa tambahan bahan makanan lainnya dan dibuat melalui
proses pemanggangan (BSN, 2018). Pada pembuatan biskuit yang dapat memenuhi
kebutuhan gizi anak, dilakukan diversifikasi bahan lokal dan fungsional dengan
mempertimbangkan faktor yang meningkatkan pertumbuhan pada anak yaitu kecukupan
asupan energi dan protein berkualitas tinggi (Yi-Shen dkk., 2018).

Beras merupakan bahan makanan sumber energi yang memiliki kandungan
karbohidrat tinggi. Beras hitam memiliki kandungan karbohirat sebesar 76,9%, serat 20,1%,
protein 8%, dan lemak 1,3% (Aurelia dkk, 2023). Beras hitam memiliki kandungan nutrisi
dan kadar antosianin yang lebih tinggi dibandingkan beras putih dan beras merah
(Hasnelly dkk., 2020), serta memiliki daya cerna pati 53,59% (Puspita dkk., 2019) dan daya
cerna protein 63,49% (Manullang, 2017). Kandungan protein beras hitam cukup rendah,
sehingga ditambahkan tepung keong sawah (Pila ampullacea) untuk meningkatkan kadar
proteinnya. Konsumsi protein hewani dapat mengurangi risiko stunting pada balita dan
memiliki nilai biologis yang lebih baik jika dibandingkan dengan protein nabati (Latief dkk.,
2024). Asam amino dalam protein keong sawah dapat melengkapi sumber protein dari
sereal sehingga dapat mengatasi kekurangan asam amino lisin (Broto, dkk. 2020). Menurut
Indah dkk. (2023), keong sawah mengandung 15% protein, 2,4% lemak, dan kadar abu 24%.
Protein keong mengandung asam amino yang dapat melengkapi kekurangan asam amino
lisin dari sereal (Broto, dkk. 2020). Selain kandungan proteinnya yang tinggi, daging keong
sawah mengandung asam lemak omega 6, niasin dan folat serta kandungan kolesterol
yang rendah (Sarofa dkk., 2022). Penggunaan beras hitam dan keong sawah yang belum
umum sebagai bahan pembuatan biskuit membutuhkan bahan lain untuk melengkapi
kandungan gizi dan meningkatkan daya terima organoleptiknya. Kacang hijau umum
digunakan sebagai substitusi tepung terigu untuk mengurangi ketergantungan
penggunaan terigu dan untuk meningkatkan kandungan nutrisi. Kacang hijau
mengandung protein tinggi (22,2 g), zat besi (6,7 g), dan serat (6,5 g) (Fathonah, 2020). Daya

cerna protein pada kacang hijau umumnya mencapai 80,2% (Hou dkk., 2023).
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Faktor penting lainnya dalam pembuatan biskuit adalah penggunaan telur. Pada
penelitian ini digunakan penambahan kuning dan putih telur yang berfungsi untuk
memperbesar volume dan memperbaiki tekstur. Lemak pada kuning telur terdiri dari
fosfolipid yang dapat berfungsi sebagai agen pengemulsi dan pengaerasi (Evanuarini,
2021). Kuning telur mempunyai gugus hidrofil yang dapat mengikat air dan mempengaruhi
daya patah produk, karena kehadiran air dalam rongga-rongga produk makanan akan
menurunkan tingkat kerenyahannya (Susiloningsih dkk., 2020). Sedangkan putih telur
berperan penting dalam pembentukan adonan yang lebih padat, hal ini karena proses
pemanasan membuat protein albumin pada putih telur menggumpal (Ashari dkk, 2023).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi pembuatan biskuit untuk balita
stunting dari beras hitam dengan substituti tepung kacang hijau dan tepung keong sawah

dengan penambahan telur terhadap karakteristik fisikokimia biskuit.

Metode
A.Bahan Penelitian

Bahan-bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung beras hitam
organik dengan merk “HOTEL” varietas Cempo Ireng, tepung kacang hijau varietas lokal
dengan merk “Mama Kamu”, dan keong sawah (Pila ampullacea) yang diperoleh dari
Online Shop “Fresh Seafood Surabaya”. Bahan tambahan lainnya adalah tepung maizena,
gula halus, susu skim, telur, minyak jagung, vanili, dan baking powder.

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis diantaranya adalah sulfuric acid H2S0O4,
sodium hydroxide (NaOH), asam asetat, aquades, proteleum ether (n-Heksan), Sodium
asetat trihidrat (CH3CO2Na.3H20O), buffer Na-Fosfat 0,1 M, Larutan TCA, buffer Wolphole
0,2 N, pereaksi Folin 50 % (30 ml Folin + 60 ml aquades), enzim Pepsin (Sigma Aldrich),
H2504 pekat, NaOH, Boraks, dan KCL.

B. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Griya Pangan Nusantara, Laboratorium
Teknologi Pengolahan Pangan (TPP), Laboratorium Analisa Pangan dan Laboratorium Uji
Inderawi program studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan
Nasional “Veteran” Jawa Timur, Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan
program studi Teknologi Hasil Pertanian Universitas Brawijaya, dan Laboratorium Pangan
dan Gizi program studi Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian Universitas Gadjah Mada
pada bulan Oktober 2023 - Februari 2024.
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Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, terdiri
dari dua faktor dengan dua kali ulangan. Proporsi substitusi tepung kacang hijau dan
tepung keong sawah (10:30, 20:20, 30:10) sebagai faktor pertama. Sedangkan jumlah
penambahan telur (10%, 20%, 30%) sebagai faktor kedua. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf 5%. Apabila terdapat perbedaan
yang nyata, dilakukan uji lanjut dengan metode Tukey’s Honestly Significant atau Beda

Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Analisis data menggunakan program Minitab 19 for

Windows.
Tabel 1. Kombinasi perlakuan 2 faktor
T
Tepung Tepung epuns Tepung
. . . Keong j Telur
Kombinasi | Beras Hitam | Kacang Hijau Maizena
Sawah (%b/b)
(%) (%) (%)
(%)
A1B1 10 30 10
Al B2 10 30 20
A1B3 10 30 30
A2 B1 20 20 10
A2 B2 40 20 20 20 20
A2 B3 20 20 30
A3 B1 30 10 10
A3 B2 30 10 20
A3 B3 30 10 30

Analisis yang dilakukan meliput analisis proksimat yakni kadar air menggunakan
metode thermogravimetri (AOAC, 2016), kadar abu metode thermogravimetri (AOAC,
2016), kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 2016), kadar protein menggunakan metode

kjehldahl (AOAC, 2016), kadar karbohidrat metode by Difference (AOAC, 2016).

Tepung maizena 20 gr

Susu skim 10 gr

Vanili 0,5 gr

Baking Powder 0,5 gr

Telur (10%, 20%, 30%) —

Tepung beras hitam —»
40 gr

Tepung kacang hijau

(10%, 20%, 30%)

Tepung keong sawah
(10%, 20%, 30%)

Gambar 1. Proses pembuatan biskuit

Minyak jagung 40% dan gula
halus 20%

'

Pencampuran | dengan mixer
selama 2 menit

v

Pencampuran Il dengan
menggunakan tangan

)

Pencetakan adonan

|

Pemanggangan dengan suhu
120°C selama 25 menit

Pendinginan selama 5 menit

|

Biskuit
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Hasil dan Pembahasan
A. Analisis Kadar Air

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, diketahui bahwa tidak terdapat interaksi yang
nyata (p = 0,05) antara perlakuan proporsi tepung tepung kacang hijau dan keong sawah
dengan penambahan telur terhadap kadar air biskuit. Nilai rata-rata kadar air biskuit
dengan perlakuan proporsi tepung keong sawah dan tepung kacang hijau dapat dilihat
pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil analisis kadar air biskuit dengan substitusi tepung kacang hijau dan tepung

keong sawah

Tepung Kacang Hijau dan Kadar Air Notasi
Tepung Keong Sawah (%) (%)
10:30 7,34 +0,23 a
20: 20 7,16 +0,13 a
30: 10 6,86 + 0,01 a

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)

Perlakuan proporsi tepung kacang hijau dan tepung keong sawah tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air biskuit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi penambahan tepung kacang hijau maka kadar air semakin rendah dan semakin
tinggi tepung keong sawah yang ditambahkan akan semakin tinggi kadar air biskuit. Hal
tersebut diduga disebabkan oleh kadar air bahan baku yaitu tepung keong sawah yang
lebih tinggi daripada tepung kacang hijau. Menurut Rianta dkk. (2019), tepung kacang hijau
memiliki kadar air sebesar 8,05%, sedangkan tepung keong sawah memiliki kadar air
sebesar 10% (Prabewi dkk., 2019).

Selain itu, kadar protein yang lebih tinggi pada tepung keong sawah (54%) (Prabewi
dkk., 2019) dibandingkan dengan tepung kacag hijau (23,41%) (Rianta dkk., 2019) juga
dapat berpengaruh terhadap kadar air biskuit. Fauzi dkk. (2020) menyatakan bahwa
pemanggangan menyebabkan molekul-molekul besar protein terbuka akibat perlakuan
panas dan membentuk suatu jaringan kompak berupa matriks yang menyebabkan air
terperangkap dalam molekul protein tersebut dan tidak dapat keluar. Hal ini menyebabkan
semakin banya kadar protein, maka kadar air semakin meningkat.

Tabel 3. Hasil analisis kadar air biskuit dengan penambahan telur

Penambahan Telur Kadar Air (%) Notasi
10% 6,44 + 0,47 b
20% 7,11+0,52 ab
30% 7,81 +0,55 a

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)
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Peningkatan kadar air seiring dengan penambahan telur dikarenakan adanya
kandungan air pada albumin dan senyawa lesitin pada telur. Evanuarini dkk., (2021)
menyebutkan bahwa putih telur ayam (albumin) mengandung air sebesar 88%. Adanya
peningkatan penambahan telur akan meningkatkan kadar lesitin dalam bahan yang
merupakan komponen dalam kuning telur yang memiliki peran sebagai agen pembasah.
Lesitin mempunyai kemampuan dalam mengabsorbsi uap air yang ada di sekelilingnya
yang menyebabkan kadar air bahan menjadi naik (Sarifudin dkk., 2020). Lesitin dalam
kuning telur berfungsi sebagai emulsifier yang memiliki kemampuan mengikat air dan
lemalk, lesitin terdapat pada gugus ikatan yaitu hidrofilik yang memiliki daya serap air yang

tinggi.

B. Analisis Kadar Abu
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, diketahui bahwa terdapat interaksi yang nyata
(p <0,05) antara perlakuan proporsi tepung tepung kacang hijau dan keong sawah dengan
penambahan telur terhadap kadar abu biskuit.
Tabel 4. Hasil analisis kadar abu biskuit dengan substitusi tepung kacang hijau dan

tepung keong sawah dengan penambahan telur

Tepung Kacang Hijau Kadar Abu -
dan Tepung Keong Telur (%) (%db) Notasi
Sawah (%)
10 3,38 0,06 bc
10:30 20 3,49 +0,07

30 3,76 0,03 a

10 3,01 +£0,04 d

20:20 20 3,24 40,03 c

30 3,32 +0,06 bc

10 2,75+0,03 e

3010 20 2,74+ 0,06 e

30 3,05+0,01 d

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)

Kadar abu yang terkandung dalam suatu bahan pangan menunjukkan besarnya
jumlah mineral yang ada di dalam bahan pangan. Keong sawah memiliki kadar abu yang
tinggi karena mengandung banyak mineral, dengan jumlah mineral tertinggi berupa
kalsium (Indah dkk., 2023). Rompas dkk., (2023) menyebutkan bahwa komposisi mineral
pada keong sawah antara lain 12 mg seng, 102 mg zat besi dan 812 mg kalsium. Selain itu,
kacang hijau juga mengandung mineral meliputi mineral makro dan mikro seperti kalsium,

magnesium, fosfor, kalium, natrium, mangan, besi, tembaga, dan seng (Lande dkk., 2024).
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Perlakuan penambahan telur juga memberikan perbedaan nyata terhadap kadar abu
biskuit. Kuning telur memiliki kadar abu sebesar 1,1%, dengan fosfor, kalsium, dan kalium
sebagai komponen terbesar. Ovalbumin pada putih telur memiliki nilai biologis tinggi
bersama dengan fosfor, karbohidrat, serta sejumlah kecil zat besi, seng, dan tembaga
(Vieira, 2019). Penambahan telur pada biskuit memberikan perbedaan yang nyata karena

dalam 100 gram telur utuh mengandung mineral sebesar 256 mg (Wulandari & Arief, 2022).

C. Analisis Kadar Protein
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, diketahui bahwa terdapat interaksi yang nyata
(p <0,05) antara perlakuan proporsi tepung tepung kacang hijau dan keong sawah dengan
penambahan telur terhadap kadar protein biskuit.
Tabel 5. Hasil analisis kadar protein biskuit dengan subtitusi tepung kacang hijau dan

tepung keong sawah dengan penambahan telur

T K Hij
epung hacang tijatl Kadar Protein .
dan Tepung Keong Telur (%) Notasi
(%db)
Sawah (%)

10 23,13 +0,03 c

10:30 20 23,79 +£ 0,06 b

30 24,93 + 0,04 a

10 21,45+0,01 f

20:20 20 21,83 £ 0,06 e

30 22,6 +0,08 d

10 20,12 £ 0,06 i

50:10 20 20,75+ 0,04 h

30 21,06 +0,03 g

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)

Tabel 5. menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar protein pada produk biskuit
berkisar antara 20,12% - 24,93%. Terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan, dengan
kadar protein tertinggi pada perlakuan substitusi tepung kacang hijau dan tepung keong
sawah (10:30) dengan penambahan telur 30% yaitu 24,93%. Analisis kadar protein yang
dilakukan sudah memenuhi syarat mutu biskuit dalam SNI dengan minimal kadar protein
sebesar 4,5%. Kadar protein biskuit dapat dipengaruhi oleh kadar protein bahan. Tepung
keong sawah memiliki kadar protein yang lebih tinggi (54%) (Prabewi dkk., 2019)
dibandingkan dengan tepung kacag hijau (23,41%) (Rianta dkk., 2019). Bahan makanan
sumber protein hewani memiliki jumlah asam amino esensial lebih tinggi dibandingkan

sumber protein nabati (Probosari, 2019).
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Penambahan telur berpengaruh terhadap kadar protein biskuit. Semakin banyak
penambahan telur, maka kadar protein biskuit akan meningkat. Telur ayam mengandung
zat gizi seperti protein sebesar 12,8%. Protein telur terdapat di dalam putih telur (albumin)
dan pada kuning telurnya (yolk). Protein putih telur terdiri dari protein serabut yaitu
ovomusin dan protein globuler yaitu ovalbumin, ovomukoid, ovomucin, ovokonalbumin
dan ovoglobulin. Sedangkan protein pada kuning telur terdiri dari dua macam, yaitu

ovovitelin dan ovolitelin dengan perbandingan 4:1 (Wulandari & Arief, 2022).

D. Analisis Kadar Lemak

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, diketahui bahwa tidak terdapat interaksi yang
nyata (p = 0,05) antara perlakuan proporsi tepung tepung kacang hijau dan keong sawah
dengan penambahan telur terhadap kadar lemak biskuit. Nilai rata-rata kadar lemak biskuit
dengan perlakuan proporsi tepung keong sawah dan tepung kacang hijau dapat dilihat
pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil analisis kadar lemak biskuit dengan substitusi tepung kacang hijau dan

tepung keong sawah

Tepung Kacang Hijau dan

Tepung Keong Sawah (%) Kadar lemak (%db) Notasi
10 : 30 21,81 +0,07 a
20:20 21,08 £ 0,03 ab
30:10 20,43 +1,05 b

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)

Biskuit dengan proporsi tepung keong sawah lebih banyak memiliki kadar lemak
yang paling tinggi. Pada moluska seperti keong sawah, faktor yang mempengaruhi tinggi
dan rendahnya kandungan lemak adalah spesies, kematangan gonad, serta umur spesies.
Keong yang telah matang bagian gonadnya akan meningkat kandungan lemaknya (Pantoni
dkk., 2022). Rendahnya lemak dalam kacang hijau menyebabkan bahan makanan atau
minuman yang terbuat dari kacang hijau tidak mudah tengik (bau). Lemak kacang hijau
tersusun atas 73% asam lemak tak jenuh dan 27% asam lemak jenuh (Nusa dkk., 2019).
Perlakuan proporsi penambahan telur diketahui tidak memberikan pengaruh nyata pada
kadar lemak biskuit. Nilai rata-rata kadar kadar lemak biskuit dengan penambahan telur
dapat dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Hasil analisis kadar lemak biskuit dengan penambahan telur

Penambahan Telur Kadar lemak (%db) Notasi
10% 20,55 + 0,65 a
20% 21,16 + 0,44 a
30% 21,62 + 0,06 a

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)

Semakin tinggi penambahan konsentrasi telur akan meningkatkan kadar lemak
biskuit, hal ini sesuai dengan pernyataan Ratnawati dkk. (2019) bahwa peningkatan kadar
lemak dalam pangan juga dapat disebabkan oleh bahan-bahan pendukung yang
berkontribusi seperti telur dan margarin atau minyak. Telur ayam mengandung zat gizi
lemak sebesar 11,8% (Wulandari & Arief, 2022).

E. Analisis Kadar Karbohidrat

Karbohidrat yang diukur secara by difference merupakan gambaran karbohidrat
setelah dikurangi kadar air, lemak, protein, dan abu (Puspaningtyas dkk., 2019).
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, diketahui bahwa tidak terdapat interaksi yang nyata
(p > 0,05) antara perlakuan proporsi tepung keong sawah dan tepung kacang hijau dengan
penambahan telur terhadap kadar karbohidrat biskuit. Nilai rata-rata kadar karbohidrat
biskuit dengan perlakuan proporsi tepung keong sawah dan tepung kacang hijau dapat
dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil analisis kadar karbohidrat biskuit dengan substitusi tepung kacang hijau

dan tepung keong sawah

Tepung Kacang Hijau dan = Kadar Karbohidrat

Tepung Keong Sawah (%) (%db) Notasi
10:30 50,68 + 0,7 C
20:20 53,77 + 0,64 b
30:10 56,08 + 1,28 a

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)

Tabel 8. menunjukkan bahwa perlakuan proporsi tepung kacang hijau dan tepung
keong sawah berbeda nyata di setiap perlakuan. Nilai rata-rata kadar karbohidrat pada
produk biskuit dengan perlakuan proporsi tepung kacang hijau dan tepung keong sawah
berkisar 50,68% - 56,08%. Nilai kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan
proporsi tepung kacang hijau dan tepung keong sawah (30 : 10) yakni sebesar 56,08% dan
nilai kadar karbohidrat terendah terdapat pada perlakuan proporsi tepung kacang hijau
dan tepung keong sawah (10 : 30) yakni sebesar 50,68 %.
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Semakin banyak penggunaan tepung kacang hijau menunjukan semakin tinggi kadar
karbohidrat biskuit. Karbohidrat merupakan bagian terbesar dari kacang hijau sehingga
dapat digunakan sebagai sumber energi. Karbohidrat pada kacang hijau tersusun atas pati,
gula, dan serat kasar (Lestari dkk., 2022). Jenis-jenis karbohidrat utama dalam kacang hijau
meliputi polisakarida termasuk pati, oligosakarida (raffinosa dan stakiosa) dan gula
sederhana seperti glukosa dan fruktosa dalam jumlah yang lebih kecil (Hou dkk., 2019).
Keong sawah cenderung memiliki karbohidrat yang lebih rendah dari kacang hijau karena
memiliki keong sawah memiliki protein yang tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian
Apriyanti dkk., (2016) yang menyebutkan semakin tinggi perbandingan daging keong mas
dibanding daging sapi pada produk kornet dapat menurunkan kandungan karbohidrat
dengan metode analisis by difference. Hal ini yang menyebabkan penambahan tepung
kacang hijau yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar karbohidrat dan penambahan
tepung keong sawah yang semakin tinggi akan menurunkan kadar karbohidrat bahan.

Tabel 9. Hasil analisis kadar karbohidrat biskuit dengan penambahan telur
Penambahan Telur Kadar Karbohidrat (%db) Notasi

10% 54,83 +0,7 a
20% 53,57 + 1,22 ab
30% 52,14 +0,7 b

Keterangan: Notasi yang tidak sama menyatakan berbeda nyata (p < 0,05)

Tabel 9. menunjukkan bahwa perlakuan penambahan telur 10% berbeda nyata dengan
penambahan telur 30% pada analisis kadar karbohidrat. Nilai rata-rata kadar air biskuit
dengan perlakuan penambahan telur berkisar antara 52,14% - 54,83%. Lestari dkk. (2022)
menyatakan bahwa telur mengandung karbohidrat meskipun tidak dalam jumlah yang
tinggi (0,9%). Selain dari kandungan karbohidrat dari masing-masing bahan baku, Roifah
dkk., (2019) turut menyatakan bahwa penurunan karbohidrat dipengaruhi oleh komponen
nutrisi lainnya, yaitu kadar air, abu, protein dan lemak. Kadar karbohidrat dihitung secara
by difference sehingga semakin rendah komponen kadar air, abu, protein dan lemak maka
kadar karbohidrat akan semakin tinggi. Begitu juga sebaliknya, semakin tinggi komponen

kadar air, abu, protein dan lemak maka kadar karbohidrat akan semakin rendah.

F. Analisis Keputusan

Analisis perlakuan terbaik biskuit menggunakan metode DeGarmo dkk. (2001)
dengan cara memberi bobot 0-1 pada setiap parameter, menghitung Nilai Efektivitas (NE),
Nilai Hasil (NH), dan menjumlahkan NH tiap parameter dengan nilai tertinggi adalah nilai

terbaik.. Uji efektivitas metode De Garmo digunakan untuk mengetahui perlakuan

https://digital-science.pubmedia.id/index.php/phms



Health & Medical Sciences Volume: 2, Number 1, 2024 11 of 15

sampel yang memiliki nilai tertinggi sehingga membantu menentukan biskuit terbaik.
Penentuan kualitas produk biskuit disesuaikan dengan latar belakang penelitian, yaitu
menciptakan produk biskuit yang tinggi protein untuk mendukung pemenuhan gizi pada
anak-anak di usia pertumbuhan dan mencegah stunting. Oleh karena itu, penentuan
prioritas parameter terbaik pada penelitian ini bertutut-turut adalah protein, kadar abu,
kadar karbohidrat, kadar air, dan kadar lemak.

Simpulan

Hasil penelitian menunjukkan terdapat interaksi yang nyata antara perlakuan
substitusi tepung kacang hijau dan tepung keong dengan penambahan telur terhadap kadar
abu, kadar protein, tetapi tidak terdapat interaksi yang nyata terhadap kadar air, kadar
karbohidrat, dan kadar lemak. Berdasarkan hasil analisis keputusan, perlakuan terbaik
adalah biskuit A1B3, yaitu biskuit beras hitam dengan substitusi tepung kacang hijau dan
tepung keong (10:30) dengan penambahan telur (30%) dengan kadar air 8,06 + 0,51%, kadar
abu 3,76 + 0,03%, kadar protein 24,93 + 0,04%, kadar karbohidrat 48,77 + 0,4%, dan kadar
lemak 22,54 + 0,07%.
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