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ABSTRAR

Biskuit senngkali dianggap schagai makanan ringan yang rendah nuinisi karena biasanya
terbuat dan tepung tenipgu yang memilikl Kandungan gizi vang terbatas. Dalam konteks
keberlanjutan dan diversifikasi sumber dava pongan, penggunaan tepung ikan dari spesies seperti
ikan tembang merupakon pemanfaatan potensi sumber daya laut vang berlimpah nomun sening kali
terbuang sia-sig. Penambahan tepung ikan tembang dalom biskoit memiliki potensi unfuk
meningkaikan milai gig produk wersebut, serta memberikan variasi rasa dan teksher yang menorik
bagi konsumen. Mamun uniuk memastikan kualitas biskuoit yang dihasilkan tetap terjaga, perlu
ditentukan rasio optimal penambahan tepung ikan tembang dalam formulasi biskoit. Penclitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk Up Kador Air dan Bancangan Acak
Kelompok (RAK ) untuk Ui Chrgancleptik dengan 5 perlakusas penambahan tepung ikan yait P10
P2 (10 gy PA (15 gy P20 gy P3 (25 ghdan divlangi 3 kali, Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan tepang ikan tembang terbaik pada biskuit sda pada perlakuan P4 (nila 4 vaitu ingka
kesukaan “Suka’)serta memiliki kadar air vang berada dibawah standar maksimum mutn hiskuin
dalam 100 gram bahan yanu 3.5%, Biskoit tkan tembang {Sordinefla fimbriora) vang dihasilkan
memiliki harga yang ekonomis dan jash lebih murah dibandingkan baskuin merek lain,

Kata kunci: Biskuit, lkan Tembang, Tepung Tkan
ABSTRACT

Bisenits are often considersd a low-nitrienr smack food becawse they are weally migele
Sfromy wlear Toor, whieh has Dndted nteilional costend. Tn the comtexy of suctainabiliny aid
diversificarion of food resources, the use of fialuneal from species sucll g3 tembang fish (s a
Pevential urilization of abundanr bt often wasted sarine resowrces. The addition of tembang
Sistumiead in Biscuils fas the povential to ncregse the product’s sireinional wordly, ax well ax provide
a vartery of lavers amd fexnres that appeal o corsumers, However, o ensure the gualiny of the
rexeliing fdiscnils i mainneined, @05 recessary io determiine the optinnl ratio of rembang fiihneal
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adelirion i the Siseuit formdarion. TIis siedy used a Complerely Randomized Design (CRIY) for
the Warer Conrenr Texr amd Randomizeg Gronp Design (RAK] for the Organelepic Test with 5
treatments of fishmeal addition, namely PI{0 gr) P2 (10 gr) P30 15 gr) P4 (20 B PS5 (25 gr) and
repewied 3 times. Considering the stindy's onfcomes, it can be concluded Wl the best addition of
revnbang fish Towr to bisciirs is in reatment P4 (valwe 4. namely e level of Tiking 'Like’' ) and as
a mraistiire cotheiel et (5 bedow Hie i shardard of ol geefity e N grams of vaterial,
which i F5%. The resulfing rembang Gl [(Sordirella fimrriaia) biscwics kave a high werer
Coutren.

Keywords: Biscuits, Tembarg Fish, Fish Flonr

PENDAHULUAN

Biskunt adalah salah sat makonan yang populer don mudsh dijpmpai. Karena biisanya
terbuat dari tepung terigu vang remdah nurisi, biskuin diproses dengan pemanggangan sampei
kadar air kurang dari 3%. Biskuit dibuai dengan fepung terigu, yvang mempunyai kasdungan
protein vang rendah. (Arsyad, 2006),

Seiring dengan meningkatnyva kesadaran akan peMingnya asupan gizi vang seimbang,
imdustri makanan terus mencari cara untuk meningkatken nilai gizl produknye. Memasukbkan
tepung ikan ke dalam formulasi biskuit adalah salah sabu imovasi vang dilakukan. Tepung ikan
terbuat don daging dan wlang ikan vang telah dilunakkan melalul proses pemasakan (Intan
Pratama et al., 2014,

Dalam konteks keberdanjutan dan diversifiknsi sumber daya pangan. penggunsan tepung
tkan dari spesies seperti tkan tembang mervpakon pemanfastan potensi sumber dava laut vang
berlimpah namun sering kali terbuang sia-sia. lkan Tembang (Sercimella fmbriata) adalah
kelompok ikan pelagis vang bermilin ekonomis tinggil karena mengandung gia csensial sepert
lisin 33 68%. tirosin 11,45%, alanin 937%, asam gluaman 7.85%, glisin 5.77%, valin
S5AT%, leusin, 488%, threunin 2.77%, shenn 153% dan sistein 1,14% (Tay & Tega,
2023).

Penambahan tepung ikan tembang dalam biskuit memiliki potensi untuk meningkatkan nilai
gizi produk ersebut, sema memberikan variasi rasa dan teksor yong menarik bagi konsumen,
MNamun, untuk memastikan kealitas biskuit vang dihasilkan tetap terjaga, perlo ditentukan rasio
optimal penambabhan tepung ikan embang dalam formulasi biskuit, Rasio ini perlu diperhatikan
agar tidak hanya memaksimalkan nilai gizi, teiapi juga menjaga kvalitas organoleptik biskuit,
seperti rasa, Wekstur, dan aroma vang diminat konsumen. Selain i dalam pembuatan biskuit,
kadar air sangat penting karena dapgat memengaruhi daya simpan, tekstur, dan krispiness produk.
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Heh karena o, penting untuk mengkaji pengaruh penambahan tepung ikan tembang terhadap
kacdar air biskuit untuk memastikan bahws produk vang diproduksi memiliki kestabilan Kadar air

vang sesudl dengan standar mutu dan preferenst Konsumen.

METODE PENELITIAN
Wakitn dan Tempat Penclitian

Penelinian imi akan dilaksanakan bulan Jupi hingga Juli 2022 & Laboratorium Terapan
Teknologi Pengolahan Hasil Laut dan Laboratotium Dasar Politeknik Palu Provinsi Sulawes
Tengah,
Alant dan Buahan

Peralatan untuk membuat biskun dengan pengolahan epung ikan embang ( Sardinela
Sfimbriana) vang berbeda meliputi mangkok, plastik, piring plastik, sendok, timbangan analitik,
mriver, kaus iangan plasik, plastik bening, alat pemipih Kayu, oven, dan cetakan kue, Serta bahan-
bahan yang diperlukan meliputi tepung ikan iembang, fepung terigu, gula, mentcga. susu bubuk,
telur, dan baking powder.
Rancangan Percohaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RALY wuntuk Uji Kadar Air dan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) untuk Uji Organodeptik. Dengan 5 perlakoan yaitu P10 g) P2
(100 g) P3 (15 g) P4 (20 g) PS5 (25 ) dan 3 kali Ulangan. Adapun formula perlakuan disajikan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Formuls Perlukuan Pembuatan Biskuil [kan Tembang

Jenis bahan Formula Perdakoan (2)

Pl P2 P3 P4 P5
Tepung ikan 0 A1 15 20 2
Tepung teriga {14 L} {1 {L1] 1000
Baking powder 1 1 1 1 I
Gula 50 S0 50 S0 S0
Mentega 50 50 50 50 50
Susu bubuk 15 15 15 15 15
Telur 20 20 20 20 p. (]
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Prosedur Penelitian
Pembuatan Tepung Ikan Tembang | Sardinella fimbriota)

Penggunaan ikan tembang (Sardinella fimbriaia) pada pembuatan biskuit ini adalah dalam
bentuk tepung vung disebut dengan tepaung ikan tembang . sdapun proses pengolahan tepung ikan
tembang vaitu: ikan tembang disiangi dengan mengeluarkan insang dan isi perat (bukan tulang).
kemudian cuci hinggn berah. Selanjutnya ikan tembang dikukus sampai maszak, kemuodian
dilakukan pengepresan, dan pengeringan, setelah i penggilingan daging dan wilang ikan wembang
mengeunakan blender, pengayvakan hasil penggilingan ingga habus dan menjadi tepung.
Pembuatan Biskuit Tkan Tembang (Sardinella fimbriata)

Pembuatan biscuit pada wrumnya terdin dan peacampuran (mixing ), pencetakan (forming).
dan pemanggangan (bucking), Tujuan dan tahap pencampuran adalah untik menyebarkan balan-
bzhan sccara merata dan mendapatkan adonan vang memiliki konsistensi halus (Wijaya &
Ajpraanita, 05,

Cara pembuatan biskuit meliputi beberapa proses, yaitlu mencampur mentega, gula halas,
kuning telur, susu bubuk dan baking powder. Sciclah tercampur rada tambahkan tepung ikan
tembang, setelah iu tambahkan tepung terigy diaduk merata selama 15 menit sampai homogen.
Setelah adonan dipipihkan dan dicetak sesuai selera kemudian ditata ke dalam loyang vang telah
diolesi mentega, lnlu panggang adonan ke dalam oven 100°C selama 20 menit {Vebrivanti, 2001).

Parameter yang diamati
Uji Kadar Air

Biskuit Tkan Tembang dibaluskan dengan menggunakan moral, Kemudian ditimbang
sehanyak 2 pram dan dimasukkan ke dalam cawan yang 1elah diketghun beramya, Cawan yang
berisi sampel kemshian dimasukkan ke dalam oven selama 2 jam pada subu 100°C, Setelaoh dioven
kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama 10- 15 menit, kemudian ditimbang, Cawan vang
berisi sampel dioven kembali hingga diperoleh berat vang konstan { Kusnandar, 201%). Kemudian
Amalisis Kadar Air dengan persamasn yaitu ;

bB=[&=a}

% kadar air (basis kering) = ?xl i)
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Keterangan :

i = beral cawan kosong

b = berat sampel

© = berat cawan dengan sampel

Uji Organoleptik
Tujuan dari pengujian ini yaiu untuk menentukan tingkat penerimasn panelis terhadap
W/ ELTIEL, ol , Tkl . =eria tekstur yang dihasilkan dan sompel penelitian, 9 lingkungan mahasiswa
Politeknik Palu, 25 panclis digunakan uniuk penelitian ini, Pengujian ini dilakukan dengan cara
disajikon dihedapan panelis (Knssetiona, 2005). Panelis diminta untuk memberikon peniliaan
berdasarkan kesukaan mengpunakan skor vang disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2, Skor Sheet Penilaian Organoleptik

Skala Hedonik Skala Mumenk
Suka

Metral
Tidak suka

Sangat tidak suka

Suwmber ; (Krissctinona, XH5)

= P L e LA

Amnalisis Usaha

Dalam penclitian ini, dilakukan analisis usaha dengan fujuan yaitu untuk menganalisis
produk vang dibaat odeh pencliti layak untuk dipasarkan atao tidak. Dalam hal ini, analisis usaha
vang dimaksud adalah pada aspek ekonomi dan aspek pemasaran (Luobis, 2004,
Analisis Datn

Untuk pengupan organodeptik, anadisis ragam digemakan ontuk data pengamatan. Selain i,
uji b nyata jujur (BRI} dilakukan jika sda perbedann dalam perlakean. Model matematis yang
direkomendasikan {Hanafiak, 2005), adalah sebagai berikut

Yij = ai + i + Bj + rij

Keterangan :

Yij = Nilai pengamatan perlakuan
o = Pengaruh perlakuan

Bj = Jumlah ulangan
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£1] = Cialal percohaan
i = Perlakuan
1= Ulangan
p= Rata-rata umigim pengamatan

Analisis data hasil pengamatan vaitu dengan analisis ragam menggunakan Rancangan
Acik Lengkap (RAL) uniuk pengujian Kadar Air, Menunn pendapat (Sastrosupadi, 200600 misgde]
matematis sdolah sehagm berikul.

Yij=p +Ti+Eij

Keterungan :
Yij = Nilai pengamatan dari perfakuan ke-i dan ulangan ke-j
i =nilin tengah
Ti = pengarnuh perlakuan ke-i
Eij = penganih gala percobaan dari perlakoan ke-i dan ulangan ke-j
Liji beda myata terkecil (BNT) digunakan jika ada perbedaan hasil analisis antara perlakuan,
(Sastrosupadi, HOH.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Kadar Air Biskuit Ikan Tembang

Air memiliki fungsi penting dalam mempengaruhi eksiur, cita rass, dan kandungan bakten
pada makanan. Air dapat mempengaruhi kekerasan, keempukan, dan Kelembutan makanan. Air
membamue dalam menvebarkan bahan-bahan perasa seperti garam, gula, din asam secarm mersa
dalam makanan, meningkatkan imensitas rasa dan keseluruhan cita rasa. Kandungan air dalam
makanan mempengaruhi aktivitas wr (aw), vaily skurn ketesedinan air bebas yang dapat
dimanfaatkan mikroorganisme dalam pertumbuhan, Oleh karena itu, pengendalian kadar air dan
penyimpanin yvang tepat dipeclukan dalom menjaga kualitas dan keamanan makanan (Kusnandar,
2019y,

Analisis kadar air diperlukan untuk mendapatkan nilai kadar air vang berpenganih pada lama
masa simpan biskuit dengan penambahan tepung ikan tembang (Sardinella Gmbriaa) yang
herbeda. Milai kadar air sangat penting untuk melihat jumlah kadar air (%) dalam setiap perlakuan
pata biskuit. Nilnd kadar air (5% ) dalam setiap perlakoan pada biskuit disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Histogram Nilal Kadar Air (%) dalam Setiap Perlakueoan pada Biskuit

Berdasarkan Gambar 1 duvas dapat ierlibar peningkatan nilai kadar air (% ) dimana perlakuoan
P35 memiliki nilai kadar air temnggi (4% ) dan sclanjumya diikuti perlakuan P4.P3 P2 dan Pl
(3.5%, 3%, 2.5% dan | 3% ) berurutan, Hal ini dipenganihi oleh penambalian tepung ikan iembang
(Sardinella fimbriana) vang berbeda pada biskuit, makin banvak penambahan tepung ikan maka
kadar air makin meningkat. Menumt Ladamay & Yuwono, (2014) bahwa rasio tepung ikan lebih
tinggi menunjukkan kadar air pada makanan padat vang lebih besar, Hal fersebut dischaboan
karena puti yang merupakan kemponen karbohidrat utama didalam tepung terigu berikatan dengan
kalsium dalam tepung ikan pada biskoit. Lebib lonjut Husain 1 al., (2023) menvatakan semakin
besar kandungan pati yvang berikatan dengan Kalsium dalam bahan pangan maka semakin banyak
air yung terserap karena partikel bahan menjici lebih padar, sehinggas kemampuan menyerap e
dan panas selama pengeringan lebih rendash.

Huosil analisis keragaman menunjukan perbedoan milai kadar air pada biskuit dengan
penambahan tepung tkan tembang (Sardinella finbriata) yang berbeda ndak besar atan dikatakan
homogen dimin FrasgcFes. Dengan demikion tidak ada perbedaan nyvata antar perlakuan
penambahan tepang ikan iembang terhadap mlai kadar air vang dibasilkan, Nila kadar air vang
dihasilkan tetap memernuhi stamdar muto yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (S5SNI,
vaitu maksimum 5%, Nilai kadar air berkisar antara |-4% dan berada dibawah nilai maksimum
(%) kadar air vang disyaratkan olch SNI01-2973-1992 tentang syaral motw dan cara wji biskuit,
sehingga produk biskuit vang dihasilkan layak di pasarkan karena memiliki kadar air rendah,
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Mutu Organoleptik Biskuit 1kan Tembang | Sardinella fimbriata)
Warna

Wama memiliki peranan penting dalam sifat sensori makanan karena panelis mampua melihat
langsung sifat sensori tersebut. Penampalan visual yang menank adalah salah satu faktor utama
dalam keputusan konsumen untuk memilih dan mengonsumsi makanan tertentu. Wama juga dapat
menunjukkan kepmanan mokanan. Makanan vang menunjukkan perubahan wama yang tidak
normad (sepeni adaya bercak higaw pada rotl karena jamur) dapat menandakan kKontaminasi alau
kerusakan, schingga tdak aman untuk dikonsums sera makanan yang mengalaomi perubahan
kima, seperti pencoklatan don proses Karemelisasi (Mukhlis ¢t al,, 2023),

Data hasil analizis organaobeptik ierhadap nilsi warna pada biskwit dengan penambahan
tepuing ikan tembang { Sardinella Gabriare) vang berbeda dan sidik ragam disajikan pacla lampiran
Ba dan b, Hasil analizis ragam menunjukan berbeda nyata, nilai wama dalam setiap perlakuan
padda biskuin disajikon pada Gambar 2.

> | A 40 ab -

45 4 .

4. 2852 1802 ) |

15 | 3252 . cl

| 2958

B 5 1 : ] . e S
; 15 1
- . ¥ "
]|

1.5

1 4 - - "

s +— - N — : ol

i) |

i | P2 Pl Pd iP5
Poriakuan

Ciambar 2, Histogram Nilai Wama Pada Biskuit dengan Penambahan Tepung Ikan Tembang
(Sardinellu fodriana) vang Berbeda
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Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai organoleptik wama tertinggi dan terbaik
yang diberikan panelis terdapat pada Perlakuan P4 (4.40) dibandingkan dengan Perlakuan Pl
(385), P2 (380, P3 (3.25) dan P5 (2.95). Hasil analisis keragaman memperlihatkan bahwa
penambahan tepung tkan tembang pada biskuit berpengaruh nyata terhadap nilar organcdeptik
wama schingga dilakukan pengujian BRI 5%

Husil up organoleptik pada woarna biskoit dengan penambahan epung ikon tembang
[Sardinella fimbriata) yang berbeda yainu agak suka, hal ini disebabkan Kareni pada pembuatan
biskuit dengan bihan utama yaitu tepung tenge, mentega dan bahan linnyva serta tepung ikan
tembang menghasilkan biskuin vang vang memiliki warma kurang cerah. Pendapat Fion & Purwani,
(2007}, Penambahan tepung ikan ke dalam adonan biskuit akan mempengaruhi warna aklar dari
produk, Tepung ikan memiliki warma vang lebih gelap dibandingkan tepung terigu buasa, sehinggs
dapat mengurangi tingka kecerahan biskuit, Tepung ikan mengandung partikel Ca vang juga
berkomiribusi wedhadap pemvurunan kecerahan warna. Kalsiom dapat mengganggu distribusi caliaya
pada permukaan biskuit, membuainya tampak lebih kusam ataw gelap, Didiga juga bahwa reaksi
Maillard sdalah penyebab biskuit berwama coklat. vaitu reaksi kimia anfara gsam aming primer
dan gula pereduksi vang terjadi pada subu tinggi selama pemanggangan. Reaksi ini menghasilkan
senyawa melanoidin yang memberikan warna coklal pada biskuit.

Aromia

Aroma memiliki peran wtioma daliom menemukan rsa enak. doya tank awal dan penilaian
kualitas dan suaty makanan. Analisis aroma sangat penting dalam indusini pengolahan pangan
karenn secura ceput menunjukkan apakih produk rersebut disuka atau tdak oleh pelanggan. (Dwi
Gita & Danuji, 2008, Fun & Purwani, (2007) berpendapal bahwa salah satu fakior vang
menentukan apakah makanan mazah lavak dikonsumsi atow ndak adalah anoma, Aroma segar dan
wangi menandakan makanan yang masih baik, sementara aroma yang tidak biasa atau tidak
menyenangkan menandakan bahwa makanan tersebut sebaiknya tidak dikonsumsi.

Data hasil pengujian organolepik terhadap nilai aroma pada biskuir dengan penambahan
tepung ikan tembang (Sardinella fmfriane) yang berbeda dan sidik ragam hasil analisis agam
menunjukan berbeda nyata, milai aroma dalam setiap perlakuan pada biskuit disajikan pada
Ciambar .
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Gambar 3. Histogram Nilai Aroma Pada Biskont dengan Penambahan Tepung Tkan Tembang
{ Sardinela finbriona) vang Berbeda

Berdasarkan Gambar 3 memperlihatkan bahwa nilal osganoleptik aroma vang paling tinggi
dan terbaik oleh panelis terdapat pada Perdakuan P4 (4 05) dibandingkan dengan Perlakuan Pl
(355), P2 (3,25), P3 (3,100 dan P5 (3,05). Hasil dari analisis keragaman memperlibatkan bahwa
penambahan tepung pada biskuit berpengaruh nyata ierhadap nilai organoleptik aroma schingga
dilakukan pengujion BMJ 5% Hozil analises organoleptik aroma poda biskoit dengan penambahan
tepung ikan tembang (Sardinella fimbriaie) yang berbeda menunjukan penurunan tingkat
kesukaan panelis. Tepung ikan mengandung senyawa volatil vang memberikan aroma khas ikan.
Semakin banyak tepung tkan vang dicampurkan ke dalam biskuit, maka semakin banvak senyawa
volatil tersebut vamg hadir, schinggs meningkatkan intensitas aroma ikan. Sesusi dengan
pernyataon Dorg et al.. (20230, bahwa penambohan tepung ikan yang lebih banvak dapat
meningkatkan konsentrasi semyawa volatil vang berasal dari tkan. Ini menyebabkan aroma ikan
men i lebih kuat dan mudah terdeteksi odeh indra pencioman. Penerimaan terhadap aroma ikan
yvang kuat bisa bervariasi di antara konsumen. Beberapa konsumen mungkin menyukainya karena
membenkom karaktensuk umk dan awtentik poda biskuit ikan wembang. Nomun, bagi yang tdak
terbigsa atau tidak menyukai aroma ikan yang kuat, hal ini bisa menjadi penghalang unuk
menikmati produlk tersebut,
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Rasa
Rasa adalah salah satu elemen penting dalam sifal sensori makanan karena menjadi penentu

dalam penilaan sumu makanan. Rosa dapat dindlai menggunakan indera pengecap atau lidah. Rasa
dapat menjadi indikator kualitas makanan. Makanan dengan rasa vang scimbang dan kompleks
bissanya dianggap berkualits tinggi. Sebaliknya, makonan dengan rasa yang terlalu dominan atau
kurang seimbang dapst dionggap kurng memuoaskan, Salah sate tujuan wtama din pengembangan
produk mokanan yang kaya akan notrisi odaloh untuk meningkatkan keschatan dan gz
masyarakat, Jiki produk tersebul tidak diterima karena rasanya, maka target ersebur tidak akan
tercapal karenn konsumsi produk tersebut akan rendah (Knissetiana, 200155, Data hasal pengujian
organaleptik terhadap nilai rasa pada hiskuit dengan level penambaban tepung ikan wembang
(Sardinella findrigra) vang berbeda dan sidik ragam hasil analisis ragam menunjukan idak nyvata
(n), nilai rasa dalam seiap perlakuan pada biskuit disajikan pada Gambar 4,

=) 4.40

45 ._ T

*1 gl 360

35— 3.20
i, ]

5 — — - : : —
£ |
E 17

]_5 i = = - = - = L

14

s -+ - . L

n " P : A i -1 iy

1 P2 3 P4 PS5

Perlakuan

L

Giambar 4. Histogram Nilai Rasa Pada Biskuit dengan Penambahan Tepung lkan Tembang
[ Sardinella findwiaia) vang Berbeda

Berdasarkan Cambar 4 memperlibatkan bahwa nilai organcleptik msa teminggi dan terbaik
vang diberikan panelis ada podo Perlokuan P4 (4. 40) dibandimgkan pada Perakoan PI (4000, P2
(3.75), P3 (360) dan PS (3.20). Hal ini dischabkan penambahan tepung ikan tembang
meningkatkan imMensitas msa tkan dolam biskuit, Sat kensentrast tepung ikan meningkat, msa
ikan mengadi semakin dominan, sehingga menurunkan tingkat kesukaan panclis erhadap produk
tersebul. Sebaguimona pemyataan (Dara et al., X023), penambohan tepung kan tembang
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meningkatkan intensitas rasa ikan dalam biskwit, vang dapat menurunkan tingkat kesukaan
sehagian besar panelis karena msa ikan yang mendominasi. Namun, preferensi msn sangat
subjektif dan bervariasi antara individu, schaingga beberapa panelis mungkin masih menyukai
biskuit dengan konsentrasi tepung ikan yang tngei. Penting untuk menvesumkan formola produk
dan mempertimbangkan pengembangan varian uniuk memenuhi preferensi beragam konsumen.
Tekstur

Teksawr memminkan peran kresial dalam dava tenma makanan, Teksur adalah parameter
vang kompleks dan dinilin melalw kembinasi pepglibatan, sentuban, dan perabaan. Kensumen
sering kali menila makanan ndak hanya dan msa, weiapi juga dan bagaimana tekstoemya di muha.
Penilaian terhadap kehalusan dan kKekenyalan adalah dua aspek penting dalam menila tekstur,
Makanan vang terlalu kasar ata terlalu kenval mungkin tdak disuka, sermentara yang memiliki
kehalusan dan kekenvalan vang tepat cenderung lebih disukai (Unmi et al,, 2023), Data hasil
pengujian organoleptik terhadap nilai wkswer pada bMskuit dengan penambahan epung ikan
tembang {Sardinelle frbriata) yang berbeda dan sidik ragam menunjukan tidak berbeda nyata,
nilai tekstur dalam setap perlakuon pada biskuit disajikan pada Gambar 5.
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Gambar 3, Histogram Milai Tekswr Pada Biskuit dengan Penambaban Tepung Tkan Tembang
(Sardinella fimbriana) vang Berbedn

Berdasarkan Gambar 3 menunjukan bahwa nilai organoleptik teksiur feminggi dan terbaik
vang diberikan panelis terdapat pada Perlakuan P4 (4.15) dibandingkan dengan Perlakuan Pl
(3,700, P2 {3.540), P3 (3600 dan P5 (3 25). Sejalan dengan pemyataan Butar { 20205, babhwa tepung
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ikan kaya akan kalsiom dan fosfor, vang berkontribusi pada teksiur keras. Kalsium dan fosfor
dapat mengubah strukiur makanan, membaatnya lebih padat dan keras karena sifat fistk mineral
terschut. Seiring dengan meningkainya konsentrasi tepung ikan, produk makanan menjadi lebih
keras. Ini adalah akibat langsung dar peningkstan kondungan mineral yang mempengaruhi
miafriks profein dan pati dalam makanan, membuatnya lebih Kakw. Dalam pengembangan produk,
penting unik mempetimbangkan kescimbangan antirs manfost gian dan Kesukaan tekstur
konsumen, serta melakukan uji pasar untuk memahami kecendringan kesukaan tekstur yang lebib
huas.
Penilaian Keseluruhan

Data hasil pengujian organoleptik terhadap nilal keseluruhan pada biskuit dengan level
penambahan tepung ikan tembang (Sardinella fmibeiora) yvang berbeda dan sdik ragam
menunjukan berbeda sangat nvata, nilal keslunuhan ataw tingkat kesukaan dalam setiap perlakuan
padda baskuin disajikan pada Gambar 6.
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Gambar 6. Histogram Penilsian Keseluruhan Pada Biskuit dengan Penambahan Tepung [kan
Tembung (Sardineila fimbrigia) yvang Berbeda

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan bahwa milal organoleptik secara keseluruban tertinggi
dan terbaik vang diberikan panclis terdapat pada Perlakuvan 4 (4 45) dibandingkan dengan
Perlakoan P (3,900, P2 (3.85), P3 (3 ,65) dan P53 (3,15). Hasil penilaian keseloruhan organoleptik
pada biskuit dengan penambahan wepung ikan tembang [Sardinella finbeiona) vang berbeda
berkisar agak suka, dimana P4 merupakan penilaion organolepiik teftinggi secarn keselwmhan
diikuti PI, P2, P3 dan P53 Hal ini memunjukan bahwa secara keseluruhan biskuit dengan
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penambahan tepung ikan tembang {Sardineila finbvriona) vang berbeda memiliki tingkat kesukaan
wvang baik dari panelis. Sesuai dengan penelitian Tay & Tega, (2023) dimana penambahan tepung
daging ikan tembang (Sardinella fimbriota) pada olahan pilus memiliki nilai organolepiik warma,
rasit, tekiur dan aromea vang baik dengan skala numenk 4 yoitu suka.

Analisis Usaha Biskuit lkan Tembang (Sardimella fmbriane)

Analisis Usaha dimaksedkan untuk mengetahui apakah Biskuit ikan tembang ( Sardinella
Simibrriara) layvak diproduksi man tdak, Analisis wsahi sangal penting untuk mengetahul berapa
biaya vang dibutuhkan pada sam produks: dan berapa barga jual produk vang dibasilkan sehingga
tiddak menimbulkan kenggian, Hasil analisis kelavakan usaha bismis pembuatan Biskuil ikan
tembang {Sardinella fmbrian) pada sau tahun buku disajikan pada Tabel 3 berikot.

e e b

Invesment Cost
No Jenis Jumlah Harga Total Harga
1 Ikan Tembang 1) gram 2500 2500
2 Tepung Terigu 100 grrarm Q{HD o0
3 Baking Powder | gram (L 100
4 Gula 50 gram 00 BiM)
5 Mentega 50 gram 450 480
i Susu Bubuk 15 gram 150 150
T Telur 20 gram T50 TH)
8 GaslPG Labung 20000 20,000
Total Modal Awal 25.680
CeashifTow Analviis
Estimusi Penjualan’produksd
I Biskuit Ikan Tembang 280 gram/produksi 5 M} 125000
BiayaTetap/produksi L
1 Tenaon Kerja | prang 30000 000
2 Plastik Kemasan 25 bunghkus 2.000 2400
Total Biaya Tetap/produksi 32.000
Keuntungan Bersih/produksi 93,000
Break Event Point Analysis
1 Modal Awal+ Biava Tetap 57.680
_ 2 KewnunganBersih 93.000
Break Event Point Keuntungan Bersil- Biava Tetap 25320

Pada tabel 3 menunjukkan bahwa pada satw kali produksi biskuit ikan tembang
membutuhkan biaya Rp 57680 untuk harga jual per bungkus yaitu Rp. 5000 dimana setiap kali
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produksi menghasilkan sebanyak 230 gram biskuit dan perbungkus berisi 10 gram biskuit, jadi
keuntungan setiap satu kali produksi vaitu Rp. 93000, Besar kecilnya keuntungan yang diperoleh
dari biskuit ikan tembang (Sardirella finbviata) dipengaruhi oleh besar kecilnya jumlah produksi
baskuit dan harga jual biskuit. Sementara harga biskuit dipasaran sepermi Biskuit Malkis Abon
dijual dengan harga 70K {Rafida, 20007} Jadi Biskuit tkon tembang {Sardinella fnbriara} ini
memiliki harga vang kebih murcah. Selain i, biskuit ikan tembang (Sardiveila fmbriata) juga
aman untuk dikonsumsi Karena terbuat dan bahan-bahan aman untuk tubuh,

KESIMPLULAMN
Penambahan tepung ikan tembang terbak pada biskun tergadi pada perakuan P4 (nilia 4
vaitu tingkat kesukaan *Suka’yserta memiliki kadar air vang berada dibawah standar maksimum

miute Biskuit dalizm MK gram bahan vaim 3 3%, Biskuit ikan tembang (Sardinella Bmebrian) vang
dihasilkan memiliki harga vang ekonomis dan jauh lebih murah dibendingkan biskuit merck lain,
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