DAYA TERIMA KONSUMEN, UJI MUTU KIMIA KALSIUM DAN
BESI PADA BISKUIT DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG
KACANG MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN

SKRIPSI

POUITEKNIK KESEHATAN MEDAN

JUWITA RISKAWATI
P01031219130

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI
PRODI SARJANA TERAPAN GIZ| DAN DIETETIKA

2023



DAYA TERIMA KONSUMEN, UJI MUTU KIMIA KALSIUM DAN
BESI PADA BISKUIT DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG
KACANG MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN

Skripsi diajukan sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan
Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika di Jurusan Gizi

Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan

POLTEKNIK KESEHATAN MEDAN

JUWITA RISKAWATI

P01031219130

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI
PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA

2023






ABSTRAK

JUWITA RISKAWATI “ DAYA TERIMA KONSUMEN, UJI MUTU KIMIA
KALSIUM DAN BESI PADA BISKUIT DENGAN PENAMBAHAN
TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN ”
(DIBAWAH BIMBINGAN RATNA ZAHARA)

Indonesia yang merupakan negara yang terletak pada iklim tropis
dengan curah hujan yang seimbang membuat tanah Indonesia menjadi
subur, sehingga bermacam tanaman dapat tumbuh dengan baik
diantaranya kacang merah dan pegagan. Biskuit, pada umumnya dibuat
dari bahan dasar tepung terigu memiliki kandungan gizi Kalsium dan
Besi yang masih rendah sehingga dengan memanfaatkan kacang merah
dan daun pegagan yang dijadikan tepung diharapkan dapat menambah
nilai gizi yang ada pada produk biskuit yang dibuat.

Tujuan penelitian untuk mengetahui daya terima konsumen, mutu
kimia Kalsium dan Fe pada biskuit dengan penambahan tepung kacang
merah dan tepung daun pegagan.

Penelitian bersifat eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Uji daya terima
konsumen dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi
Lubuk Pakam meliputi warna, tekstur, rasa dan aroma oleh 25 panelis
tidak terlatih dengan uji organoleptik. Uji mutu kimia meliputi kandungan
Kalsium dan Besi di Laboratorium Balai Riset Industri Kemenprin
(Baristand) Kota Medan. Uji Statistik menggunakan Uji Anova Satu
Arah.

Hasil uji mutu fisik yang paling disukai terhadap warna adalah
perlakuan P1 dengan rata-rata 4,66, tekstur yang paling disukai adalah
perlakuan P1 dengan rata-rata 4,72, rasa yang paling disukai adalah P1
dengan rata-rata 4,7 dan aroma yang paling disukai adalah perlakuan
P1 dengan rata-rata 4,6. Hasil uji statistik diperoleh bahwa ada
perbedaan terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma biskuit. Hasil uji
mutu kimia dalam 100 gr biskuit dengan penambahan tepung kacang
merah dan tepung daun pegagan mengandung kalsium sebesar 69,45
mg/kg dan besi sebesar < 0,04 mg/kg.

Kata Kunci : Biskuit, Tepung Kacang Merah, Tepung Daun Pegagan



ABSTRACT

JUWITA RISKAWAT| "CONSUMER ACCEPTANCE, CHEMICAL QUALITY
TESTING OF CALCIUM AND IRON IN BISCUITS WITH THE ADDITION OF
RED BEAN FLOUR AND PEGAGAN (GOTU KOLA) LEAF FLOUR"
(CONSULTANT: RATNA ZAHARA)

Indonesia, which is a country located in a tropical climate with balanced
rainfall, makes Indonesia's soil fertile, so that various plants can grow well,
including red beans and gotu kola. Biscuits, which are generally made from
wheat flour, have a low nutritional content of calcium and iron, so by using red
beans and gotu kola leaves to make flour, it is hoped that it can increase the
nutritional value of the biscuit products that are made.

The aim of the research was to determine consumer acceptability, the
chemical quality of Calcium and Fe in biscuits with the addition of red bean flour
and gotu kola leaf flour.

The research was experimental with a Completely Randomized Design
(CRD) with 3 treatments and 2 repetitions. The consumer acceptability test was
carried out at Lubuk Pakam Nutrition Department's Food Technology Laboratory
covering color, texture, taste and aroma by 25 panelists who were not trained in
organoleptic testing. Chemical quality tests include Calcium and Iron content at
the Industrial Research Center Laboratory of the Ministry of Industry (Baristand)
Medan City. Statistical tests used the One Way Anova Test.

The most preferred physical quality test results regarding color were
treatment P1 with an average of 4.66, the most preferred texture was treatment
P1 with an average of 4.72, the most preferred taste was P1 with an average of
4.7 and aroma the most preferred was treatment P1 with an average of 4.6. The
statistical test results showed that there were differences in the color, texture,
taste and aroma of the biscuits. The results of chemical quality tests in 100 grams
of biscuits with the addition of red bean flour and gotu kola leaf flour contain
calcium of 69.45 mg/kg and iron of <0.04 mg/kg.

Keywords: Biscuits, Red Bean Flour, Gotu Kola Leaf Flour
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