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ABSTRAK 
 

VENISIA ARITONANG “UJI MUTU FISIK DAN PROKSIMAT, KALSIUM 
BISKUIT JAHI (JAGUNG DAN KACANG HIJAU) SEBAGAI SNACK ANAK 
SEKOLAH DASAR (SD)” (DIBAWAH BIMBINGAN RUMIDA,SP,M.Kes) 

 
Biskuit adalah kue kering yang terbuat dari bahan dasar tepung 

terigu yang memiliki bentuk adonan lunakdan mengembang serta memiliki 
tekstur renyah. Jagung adalah salah satu komoditas yang bernilai ekonomis 
cukup tinggi dan mempunyai peluang untuk dikembangkan karena 
kelebihannya dalam hal karbohidrat danprotein setelah beras. Kacang hijau 
adalah salah satu bahan makanan yang mengandung zat- zat yang 
diperlukan untuk pembentukkan sel darah merah sehingga dapat 
meningkatkan hemoglobin. 

 

Tujuan Penelitian untuk mengetahui mutu fisik meliputi dari segi 
warna,rasa,tekstur,aroma dan proksimat meliputi karbohidrat ,protein, 
lemak, kadar air, kadar abu, kalsium biskuit jahi sebagai snack anak 
sekolah dasar. 

 

Metode penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan acak 
lengkap (RAL), menggunakan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. 
Penilaian mutu fisik biskuit dilakukan oleh 50 panelis di Laboratorium Ilmu 
Teknologi Pangan Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi.Analisis 
Proksimat,kalsium dilakukan di laboratorium Saraswati Indo Genetech 
bogor.Data dianalisis menggunakan uji Anova satu arah dan dilanjutkan 
dengan Uji Duncan jika terdapat perbedaan . 

 

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan A yaitu penggunaan 
tepung jagung 70 gr dan tepung kacang hijau 25 gr adalah perlakuan yang 
paling disukai dari segi warna, tekstur, rasa, dan aroma .kandungan 
protein:9,0gr,karbohidrat:60,9 gr,lemak:19,6 gr, kadar air:8,62,kadar abu:1,7, 
energi:4566,6 kkal, kalsium:69345 mg. 

 

Kesimpulan penelitian ini ada pengaruh yang menunjukan bahwa biskuit 
berpontensi menjadi alternatif snack sehat yang dapat memberi kebutuhan gizi 
anak sekolah dasar dan bermanfaat sebagai bahan pangan lokal. 

 
Kata Kunci : Anak sekolah dasar, Biskuit, Jagung, Kacang hijau.
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ABSTRACT 
 

 
 

VENISIA ARITONANG,   'PHYSICAL  AND PROXIMATE  QUALITY, AND 

CALCIUM  CONTENT  OF CORN  AND  MUNG  BEAN  BISCUITS  (JAHI) 

AS A SNACK  FOR ELEMENTARY  SCHOOL  CHILDREN'    (CONSULTANT 

RUMIDA,    SP,  M.Kes) 

 
Biscuits   are a type of dry cookie  made from a soft,  leavened   wheat 

flour  dough  that  has  a  crispy  texture.   Com  is  a  commodity   with  high 

economic   value   and   has   potential    for  development    due   to   its   rich 

carbohydrate  and protein  content,  second only to rice.  Mung  beans  are a 

food  ingredient   that  contains    substances   needed   for   red   blood    cell 

formation,  which can  increase   hemoglobin   levels. 

The  purpose  of  this  study  was  to  determine  the  physical    quality 

(color,     taste,      texture,      and    aroma)     and    proximate      composition 

(carbohydrate,    protein,   fat,  moisture content,   and ash content),   as well as 

the  calcium  content  of JAHI  biscuits  as a snack  for  elementary   school 

children. 

This   was  an  experimental  study  using    a  completely    randomized 

design  (CRD) with 3 treatments and  2 replications.   The  physical  quality  of 

the  biscuits  was  evaluated   by  50  panelists   at  the   Food  Technology 

Laboratory  of  the  Poltekkes   Kemenkes   Medan   Nutrition   Department. 

Proximate  and calcium   analyses  were  conducted  at the  Saraswati   lndo 

Genetech laboratory  in Bogor.   The data were  analyzed  using  a one-way 

ANOVA  test,   followed   by  a  Duncan's   test   if  there   were   significant 

differences. 
The results   showed that treatment  A,  which  used 70g  of corn  flour 

and  25g of mung bean flour,   was  the most  preferred  in   terms  of  color, 

texture,   taste,  and aroma. The nutritional   content  was as follows:  protein: 

9.0g,    carbohydrates:    60.99,    fat:  19.69,    moisture  content:   8.62%,    ash 

content: 1.7%,   energy:  4566.6  kcal,   and  calcium:   69345 mg. 

This  study  concluded  that  the  biscuits  have  the  potential   to  be  a 

healthy snack alternative  that can meet the nutritional  needs of elementary 

school children   and  are useful  as a local  food source. 

 

 
Keywords:   Elementary school   children,    Biscuits,  Corn,  Mung beans. 
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