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KATA PENGANTAR

Puj1 syukur kami haturkan kepada Allah SWT, atas segala rahmat dan karunia-Nya yang
senantiasa dilimpahkan sehingga Seminar Nasional 2017 dengan tema “Pengelolaan, Pengembangan
dan Pemanfaatan Sumber Daya Genetik (SDG) Pertanian dan Peternakan untuk Mendukung
Ketersediaan Pangan yang Berkelanjutan” dapat terlaksana sesuail dengan rencana. Tujuan kegiatan
in1 adalah untuk menjalin komunikasi 1lmiah antar akademisi, peneliti, praktisi, pemangku kebijakan,
dan asosisasi profesit untuk pengembangan sumber daya lokal dan menghasilkan pemikiran untuk
pengambilan kebijjakan yang berpithak terhadap usaha yang berbasis sumber daya lokal dalam
mendukung ketersediaan pangan. Pertanian dan peternakan merupakan sektor yang sangat penting
selaku penyumbang bahan pangan sumber protein nabati dan hewani yang berkualitas, yang merupakan
faktor utama terhadap proses pertumbuhan, perkembangan, bahkan menjadi penyedia mendasar atas
pemenuhan kesehatan manusia.

Pertanian dan peternakan yang ditunjang oleh kekuatan sumber daya lokal merupakan hal
penting untuk dikembangkan dalam upaya menguatkan ketahanan pangan dalam negeri, baik secara
kuantitatif maupun kualitatif. Oleh karena 1tu diperlukan kerja keras dan tindakan kebiyjakan terarah
secara tepat, terlebth sumber daya lokal memperoleh prioritas sebagair sumber keberhasilan.
Pembangunan dan industrialisasi sektor pertanian dan peternakan melalur sistem produksi berbasis
sumber daya lokal ditujukan untuk dapat menciptakan peningkatan budidaya, lapangan kerja, gizi
masyarakat, dan optimalisasi penggunaan ketersediaan sumber daya alam Indonesia dengan
penanganan tanpa merusak lingkungan. Selain 1tu, penguatan dar1 sis1 sumber daya manusia,
kelembagaan, penerapan teknologi, riset dan development harus tetap diupayakan. Seminar Nasional
2017 yang diselenggarakan oleh Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman berupaya menjadikannya
sebagair wahana saling memperkuat informasi untuk pengembangan peternakan bagi sesama peneliti
berbagal perguruan tinggi, lembaga riset, dan pengguna serta pengambil kebiyjakan. Hasil seminar
diharapkan muncul butir-butir usulan demi1 kemajuan pertanian dan peternakan. Eksplorasi kekayaan
sumber daya lokal sudah tentu perlu didekat:i melalui aspek 1lmiah, sehingga mampu mewujudkan
bangsa yang bermartabat dan berdaya saing dalam menghadap1 perekonomian global.

Samarinda, 6 November 2017
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ANALISIS PRODUK BISKUIT MANGROVE UNTUK
MENINGKATKAN KESEHATAN

Oleh
Erli Mutiara

Dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik
Universitas Negeri Medan. E-mail : erli_mutiara@yahoo.co.id

ABSTRAK

Tujuan Khusus : 1) Mengkaji teknologi proses produksi tepung mangrove; 2) Menentukan
formula biskuit mangrove; 3) Menganalisis kandungan zat gizi (Karbohidrat, protein, lemak, zat besi
(Fe), Kadar air, kadar abu, serat) pada biskuit mangrove. Waktu penelitian mulai dari Desember 2013-
Mei 2014. Lokasi penelitian di Laboratorium Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik dan
Balai Riset dan Standardisasi Industri. Bahan yang digunakan mangrove segar yang diperoleh dari daerah
pantai. Pada penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan tepung mangrove. Persentase tepung
mangrove yang disubtitusi terhadap tepung terigu adalah 0% sebagai kontrol, 5%, 10%, 15%.. Pada
setiap perlakuan dilakukan tiga kali ulangan sehingga diperlukan 12 unit percobaan. Data hasil uji
organoleptif dianalisis secara deskriptif. Untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung mangrove terhadap
perlakuan digunakan analisis statistik ANAVA. Data hasil analisis kandungan gizi selanjutnya
dibandingkan dengan SNI No0.01-2973-93. Hasil penelitian menunjukkan Formula terbaik biskuit
mangrove adalah Sampel B dengan subtitusi tepung mangrove 5 persen dengan rataan warna 4.06,
tekstur 4.03, aroma 4 dan rasa 4.3. Berdasarkan hasil uji Anava terdapat perbedaan yang signifikan
antara warna biskuit mangrove dengan subtitusi tepung mangrove dengan nilai 4,16 > 2,98. Sedangkan
pada rasa, aroma dan tekstur biskuit mangrove tidak terdapat perbedaan yang signifikan dengan subtitusi
tepung mangrove dengan nilai rasa (1,16 < 2,98), aroma (1,48 < 2,98) dan tekstur (2,22 > 2,98).
Kandungan gizi biskuit mangrove hasil analisis proksimat diperoleh kadar air 2,04% (bb) memenuhi
standar SNI, kadar protein 6,86% (bb) dibawah standar SNI, kadar lemak 25,7% (bb) memenuhi standar
SNI, kadar abu 1,21% (bb) memenuhi standar SNI, kadar karbohidrat 63,2% (bb) dibawah stndar SNI,
kadar serat kasar 0,94% (bb) diatas stndar SNI dan zat besi (Fe) 12,3 mg.

Kata Kunci : Analisis, Produk, Biskuit, Mangrove

Pendahuluan Potensi sumber daya wilayah dan

sumberdaya alam yang dimiliki Indonesia

Pangan merupakan kebutuhan memberikan sumber pangan yang
dasar manusia yang hakiki dan beragam, baik bahan pangan sumber
pemenuhan kebutuhan pangan harus Kkarbohidrat, protein maupun lemak
dilaksanakan secara adil dan merata sehingga strategi pengembangan pangan
berdasarkan  kemandirian dan tidak perlu diarahkan pada potensi sumberdaya
bertentangan dengan keyakinan wilayah dan sumber pangan spesifik.

masyarakat seperti yang diamanatkan oleh
UU No. 7 tahun 1996 tentang Pangan.
Upaya pemenuhan kebutuhan pangan
harus terus dilakukan mengingat peran
pangan sangat strategis, Yyaitu terkait
dengan pengembangan kualitas sumber
daya manusia, ketahanan ekonomi dan
ketahanan nasional sehingga
ketersediaanya harus dalam jumlah yang
cukup, bergizi, seimbang, merata dan
terjangkau oleh daya beli masyarakat.

Indonesia sebagai negara
kepulauan terbesar di dunia memiliki
17,508 pulau dengan garis pantai

sepanjang 81,000 kilometer dan memiliki
potensi sumberdaya pesisir dan lautan
yang sangat besar [1]. Sumberdaya alam
yang terdapat di wilayah pesisir dan
lautan terdiri dari sumberdaya yang dapat
pulih  (renewable resources) seperti
perikanan, hutan mangrove dan terumbu
karang maupun sumberdaya yang tidak
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dapat pulih (non-renewable resources)
seperti minyak bumi dan gas mineral serta
jasa-jasa lingkungan [2]. Indonesia adalah
salah satu negara yang mempunyai hutan
mangrove (hutan bakau) terbesar di dunia,
yaitu mencapai 8.60 juta hektar, meskipun
saat ini dilaporkan sekitar 5.30 juta hektar
jumlah  hutan itu telah rusak [3].
Ekosistem mangrove memiliki manfaat
ekonomis vyaitu hasil kayu dan bukan
kayu misalnya budidaya airpayau, tambak
udang, pariwisata dan lainnya. Manfaat
ekologis adalah berupa perlindungan bagi
ekosistem daratan dan lautan, yaitu dapat
menjadi penahan abrasi atau erosi
gelombang atau angin kencang. Secara
ekosistem berperan dalam stabilisasi suatu
ekosistem pesisir baik secara fisik
maupun biologis [4]. Produk hutan
mangrove yang sering dimanfaatkan
manusia adalah kayu yang digunakan
sebagai bahan bakar, bahan membuat
perahu, tanin untuk pengawet jaring, lem,
bahan pewarna kain dan lain-lain [5].

Penduduk yang tinggal di daerah
pesisir pantai atau sekitar hutan mangrove
seperti di Muara Angke Jakarta dan teluk
Balikpapan secara tradisional pun ternyata
telah mengkonsumsi beberapa jenis buah
mangrove sebagai sayuran, seperti
Rhizopora mucronata, Acrosticum aerum
(kerakas) dan Sesbania grandiflora (turi).
Bruguiera gymnorrhiza atau biasa disebut
Lindur  dikonsumsi  dengan  cara
mencampurkannya dengan nasi
sedangkan buah Avicennia alba (api-api)
dapat diolah menjadi keripik. Buah
Sonneratia alba (pedada) diolah menjadi
sirup dan permen [6]. Begitu pula di
sebagian wilayah Timor barat, Flores,
Sumba, Sabu dan Alor, masyarakat
menggunakan buah mangrove ini sebagai
pengganti beras dan jagung pada waktu
terjadi krisis pangan [7]. Masyarakat di
kabupaten Lembata, Nusa Tenggara
Timur, sudah terbiasa mengkonsumsi
buah mangrove dan kacang hutan sebagai
pangan lokal pada waktu tertentu.

Biskuit merupakan sejenis
makanan yang terbuat dari tepung terigu

dengan penambahan bahan makanan lain
dengan proses pencetakan dan
pemanasan. Biasanya formulasi biskuit
dibuat dengan diperkaya bahan-bahan
tambahan seperti lemak, gula (ataupun
garam) serta bahan pengembang. Biskuit
dibuat dengan bermacam-macam jenis,
terutama dibedakan atas keseimbangan
yang ada antara bahan utama tepung,
gula, lemak, dan telur. Kemudian juga
bahan tambahan seperti coklat, buah-
buahan, sayur-sayuran dan rempah-
rempah yang memiliki pengaruh terhadap
cita rasa [8].

Buah mangrove jenis lindur
(Bruquiera gymnorrhiza) yang secara
tradisional dapat diolah menjadi biskuit,
kue, cake, dicampur dengan nasi atau
dimakan langsung dengan bumbu kelapa
mengandung energi dan karbohidrat yang
cukup tinggi, bahkan melampaui berbagai
jenis pangan sumber karbohidrat yang
biasa dikonsumsi masyarakat seperti
beras, jagung singkong atau sagu [9].
Penelitian yang dilakukan oleh IPB
bekerjasama dengan Badan Bimas
Ketahanan Pangan Nusa Tenggara Timur
menghasilkan kandungan energi buah
mangrove ini adalah 371 kalori per 100
gram, lebih tinggi dari beras (360 kalori
per 100 gram), dan jagung (307 kalori per
100 gram). Kandungan karbohidrat buah
bakau sebesar 85.1 gram per 100 gram,
lebih tinggi dari beras (78.9 gram per 100
gram) dan jagung (63.6 gram per 100
gram) [7].

Selama ini produk yang banyak
beredar dipasaran berupa biskuit yang
berbahan baku tepung terigu dan tepung
garut, namun untuk produk biskuit dari
buah mangrove belum ada di pasaran.
Berdasarkan hal tersebut, dan buah
mangrove merupakan bahan yang mudah
di dapatkan dan memiliki zat gizi yang
tinggi yang di perlukan untuk kesehatan,
maka perlu dilakukan penelitian dengan
judul “Analisis Produk Biskuit Mangrove
untuk Meningkatkan Kesehatan”.

Tujuan  Umum penelitian ini
adalah untuk Analisis Produk Biskuit
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Mangrove untuk  Meningkatkan
Kesehatan”. Tujuan Khusus : 1) Mengkaji
teknologi  proses  produksi  tepung
mangrove; 2) Menentukan formula biskuit
mangrove; 3) Menganalisis kandungan zat
gizi (Karbohidrat, protein, lemak, zat besi
(Fe), Kadar air, kadar abu, serat) pada
biskuit mangrove.

METODE PENELITIAN

Waktu penelitian mulai  dari
Desember 2013-Mei  2014. Lokasi
penelitian di Laboratorium Program Studi
Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik
dan Balai Riset dan Standardisasi Industri
Jalan. Sisingamangaraja no. 24 Medan.

Bahan dan Alat. Bahan yang
digunakan untuk pembuatan tepung
mangrove diperlukan mangrove segar
yang diperoleh dari daerah pantai. Bahan
yang digunakan untuk pembuatan biskuit
adalah tepung mangrove, tepung terigu,
tepung gula, kuning telur, garam, baking
powder, margarin, susu skim dan bahan
kimia yang digunakan untuk analisis
proksimat. Alat yang digunakan dalam
pembuatan tepung mangrove adalah
pisau, kom, kabinet dryer atau alat
pengering, blender, dan ayakan ukuran 80
mesh dan peralatan untuk analisis kimia.

Prosedur Penelitian. Pada
penelitian pendahuluan dilakukan
pembuatan tepung mangrove serta

penentuan subtitusi tepung mangrove
pada biskuit. Persentase tepung mangrove
yang disubtitusi terhadap tepung terigu
adalah 0% sebagai kontrol, 5%, 10%,
15%. Proses pembuatan biskuit meliputi

persiapan bahan, pencampuran,
pembuatan  bentuk  adonan  serta
pemanggangan. Setelah dilakukan

pembuatan biskuit selanjutnya dilakukan
uji organoleptik terhadap biskuit berupa
uji hedonik untuk mengetahui tingkat
kesukaan dari masing-masing formula.
Panelis dalam penelitian ini sebanyak 30
orang.

Tabel 2. Formula Bahan Baku biskuit

yang digunakan

Komposisi Subtitusi Tepung

mangrove (gr

0% | 5% | 10% | 15%
Tepung mangrove 0 20 40 60
Tepung terigu 400 | 400 | 400 | 400
Kuning telur 75 75 75 75
Gula halus 100 | 100 | 100 | 100
Margarin 200 | 200 | 200 | 200
Susu skim 20 | 20 20 20
Baking Fowder 5 5 5 5
Garam 05105 ] 05 0,5
Coklat bubuk 20 | 20 20 20

Rancangan Percobaan. Pada

setiap perlakuan dilakukan tiga Kali
ulangan sehingga diperlukan 12 unit
percobaan. Penempatan perlakuan secara

acak. Rancangan percobaan  yang
digunakan  pada  penelitian  untuk
memperoleh data hasil uji organoleptif
adalah rancangan subsampling acak

lengkap dengan tiga kali ulangan.

Pengolahan dan Analisis Data.
Data hasil uji organoleptif dianalisis
secara deskriptif. Untuk mengetahui
pengaruh subtitusi tepung mangrove
terhadap perlakuan digunakan analisis
statistik ANAVA. Data hasil analisis
kandungan gizi selanjutnya dibandingkan
dengan SNI No0.01-2973-93. SNI yang
merupakan standar untuk produk yang
akan dipasarkan yang ditetapkan oleh
Departemen Perindustrian sebagai
pedoman bagi para produsen.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penentuan Formula Terbaik

Untuk mengetahui formula terbaik
dalam pembuatan biskuit mangrove,
dilakukan pengujian secara organoleptik.
Pengujian secara organoleptik merupakan
suatu kegiatan penilaian menggunakan
alat indera (penglihatan, penciuman,
pencicipan dan pendengaran) [10]. Tujuan
dari uji organoleptik ini adalah untuk
mengetahui sifat-sifat cita rasa dan daya
terima panelis terhadap suatu produk yang
diujikan. Metode yang umum digunakan
untuk menilai cita rasa adalah metode
hedonik yang berarti berhubungan dengan
kesukaan. Cara ini bertujuan untuk
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mengetahui apakah panelis menyukai atau
tidak menyukai biskuit yang dinilai dan
bagaimana derajat kesukaannya. Hasil
penelitian  biskuit mangrove dengan
subtitusi sebesar O persen, 5 persen, 10
persen dan 15 persen. Produk yang
diujikan pada uji hedonik untuk
penentuan  formula terbaik  biskuit

mangrove sebagai berikut.

A (0%) B (5%0)

C (10%0) D (15%)

Gambar 3. Biskuit mangrove dengan
subtitusi (A 0%, B 5%, C 10%,
dan D 15%)

1. Warna
Warna merupakan sifat sensori

pertama yang dapat dilihat langsung oleh
panelis. Warna dalam bahan pangan
memiliki peranan yang penting. Pada
umumnya, konsumen sebelum
mempertimbangkan parameter lain
misalnya rasa dan nilai gizi, terlebih
dahulu tertarik pada warna produk. Warna
yang menyimpang dari normal atau tidak
sesuai dengan selera, maka produk
tersebut tidak dipilih untuk dikonsumsi,
walaupun nilai gizinya baik [11].

Hasil penelitian dengan skala hedonik
terhadap warna biskuit mangrove dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Penilaian panelis terhadap warna biskuit mangrove

Kode Sampel
Parameter Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D
(0%) 5%) (10%) 15%)

n % n % n % n %

Sangat tidak suka 4 13.3 0 0 0 0 0 0

Tidak suka 16 53.3 4 13.3 3 10.0 0 0
Agak suka 6 20.0 7 23.3 12 40.0 16 53.3
Suka 4 13.3 2 6.7 9 30.0 9 30.0
Sangat suka 0 0 17 56.7 6 20.0 5 16.7
Total 30 100 30 100 30 100 30 100

4,06 (Gambar 4).
Pada Tabel 3 hasil penelitian
menunjukkan bahwa warna  biskuit 6

mangrove yang dihasilkan pada sampel B
dengan subtitusi tepung mangrove 5%
panelis menyatakan sebesar 56,7 persen
sangat suka. Sedangkan pada sampel C
dan D masing-masing dengan subtitusi
tepung tepung mangrove 10% dan 15%,
panelis menyatakan agak suka dengan
warna biskuit mangrove, subtitusi tepung
mangrove sebesar 0 persen sebesar 53,3
persen responden menyatakan tidak suka.

Bila dilihat dari gambar 4. Warna
biskuit mangrove rataan tertinggi pada
subtitusi tepung mangrove 5% sebesar

Gambar 4. biskuit

Rataan

warna
mangrove

Hasil analisis anava menunjukkan

bahwa terdapat perbedaan yang signifikan

antara warna biskuit mangrove dengan

subtitusi tepung mangrove 0 persen, 5
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persen, 10 persen dan 15 persen dengan
nilai 4,16 > 2,98.

2. Tekstur

Tekstur adalah sifat benda yang
ada hubungannya dengan kekerasan,
kerenyahan, dan keelastisan. Tekstur yang
diujikan dalam penelitian ini adalah

tekstur gigit, bukan tekstur tekan. Kadar
air yang tinggi dalam bahan juga dapat
mempengaruhi tekstur produk, semakin
banyak kadar air dalam produk, maka
teksturnya semakin menurun [12].

Hasil penelitian dengan skala
hedonik  terhadap  tekstur  biskuit
mangrove dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Penilaian panelis terhadap tekstur biskuit mangrove

Kode Sampel
Parameter Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D
(0%) (5%) (10%) (15%)
n % n % n % n %
Sangat tidak suka 4 13.3 0 0 6 20.0 0 0
Tidak suka 11 36.7 1 3.3 2 6.7 3 10.0
Agak suka 9 30.0 7 23.3 6 20.0 7 23.3
Suka 4 13.3 12 | 400 | 11 36.7 14 46.7
Sangat suka 2 6.7 10 33.3 5 16.7 6 20.0
Total 30 100 30 100 30 100 30 100
Pada Tabel 4 hasil penelitian
menunjukkan ~ bahwa tekstur biskuit 57 403 3.
mangrove yang dihasilkan pada sampel D 4 3,2
dengan subtitusi tepung mangrove 15 % 3| %0
panelis menyatakan suka sebesar 46,7 2 -
persen. Sedangkan pada sampel B dan C 1 -
masing-masing dengan subtitusi tepung 0 .-
mangrove 5 persen dan 10 persen panelis A B C D

menyatakan suka dengan tekstur biskuit
mangrove sebesar 40 persen dan 36,7
persen.

Bila dilihat dari gambar 5. Tekstur
biskuit mangrove rataan tertinggi pada
subtitusi tepung mangrove 5% sebesar 4,
03 (Gambar 5).

Hasil analisis anava menunjukkan
bahwa tidak terdapat perbedaan yang
signifikan antara tekstur biskuit mangrove
dengan subtitusi tepung mangrove O
persen, 5 persen, 10 persen dan 15 persen
dengan nilai 2,22 < 2,98.

Gambar 5. Rataan tekstur biskuit
mangrove

3. Aroma

Aroma makanan dapat mempengaruhi
kelezatan makanan. Aroma lebih banyak
dipengaruhi oleh indera pencium. Pada
umunya, bau dapat diterima oleh hidung
dan otak lebih banyak dipengaruhi oleh
empat bau utama, yaitu harum, asam,
tengik, dan hangus [13].

Hasil penelitian dengan skala hedonik
terhadap aroma biskuit mangrove dapat
dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Penilaian panelis terhadap aroma biskuit mangrove

Kode Sampel
Parameter Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D
(0%) (5%) (10%) (15%)
n % n % n % n %
Sangat tidak suka 5 16.7 0 0 2 6.7 0 0
Tidak suka 9 30.0 2 6.7 1 3.3 7 23.3
Agak suka 3 10.0 5 16.7 8 26.7 11 36.7

149



Prosiding Seminar Nasional Pertanian, Samarinda 6-7 November 2017

Suka 7 23.3 7 233 | 13 | 433 8 26.7
Sangat suka 6 20.0 16 53.3 6 20.0 4 13.3
Total 30 100 30 100 30 100 30 100
Pada Tabel 5 hasil penelitian Gambar 6. Rataan aroma biskuit
menunjukkan bahwa aroma  biskuit Hasil analisis anava menunjukkan

mangrove yang dihasilkan pada sampel B
dengan subtitusi tepung mangrove 5 %
panelis menyatakan sangat suka sebesar
53,33 persen. Sedangkan pada sampel C
dan D masing-masing dengan subtitusi
tepung mangrove 10 persen dan 15 persen
panelis menyatakan suka dan agak suka
dengan aroma biskuit mangrove sebesar
43,3 persen dan 36,7 persen.

Bila dilihat dari gambar 6. Aroma
biskuit mangrove rataan tertinggi pada
subtitusi tepung mangrove 5% sebesar 4
(Gambar 6).

4 37
4 33
2
O A T T T 1
A B C D

bahwa tidak terdapat perbedaan yang
signifikan antara aroma biskuit mangrove
dengan subtitusi tepung mangrove O
persen, 5 persen, 10 persen dan 15 persen
dengan nilai 1,48 < 2,98.
4. Rasa

Rasa merupakan faktor penting dalam
menentukan diterima atau tidaknya suatu
produk pangan. Warna dan aroma yang
baik kalau tidak diikuti dengan rasa yang
enak maka produk tersebut tidak diterima.
Rasa ditentukan oleh bahan yang akan
digunakan. Penilaian terhadap rasa
melibatkan peranan indera pengecap [13].

Hasil penelitian dengan skala hedonik
terhadap rasa biskuit mangrove dapat
dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Penilaian panelis terhadap rasa biskuit mangrove

Kode Sampel
Parameter Sampel A Sampel B Sampel C Sampel D
(0%) (5%) (10%) (15%)
n % n % n % n %
Sangat tidak suka 1 3,3 0 0 0 0 0 0
Tidak suka 13 43,3 2 6,7 6 20,0 5 16,7
Agak suka 4 13,3 5 16,7 3 10,0 9 30,0
Suka 4 13,3 4 13,3 7 23,3 6 20,0
Sangat suka 8 26,7 19 63,3 14 46,7 10 33,3
Total 30 100 30 100 30 100 30 100
Pada Tabel 6 hasil penelitian biskuit mangrove rataan tertinggi pada
menunjukkan  bahwa rasa  biskuit subtitusi tepung mangrove 5% sebesar 4,3

mangrove yang dihasilkan pada sampel B
dengan subtitusi tepung mangrove 5 %
panelis menyatakan sangat suka sebesar
63,33 persen. Sedangkan pada sampel C
dan D masing-masing dengan subtitusi
tepung mangrove 10 persen dan 15 persen
panelis menyatakan sangat suka dengan
rasa biskuit mangrove sebesar 467,
persen dan 33,3 persen.

Bila dilihat dari gambar 7. Rasa

(Gambar 7).

Hasil analisis anava menunjukkan
bahwa tidak terdapat perbedaan yang
signifikan antara rasa biskuit mangrove
dengan subtitusi tepung mangrove 0
persen, 5 persen, 10 persen dan 15 persen
dengan nilai 1,16 < 2,98.
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Gambar 7. Rataan rasa biskuit mangrove

5. Keseluruhan Parameter
Tekstur, Aroma dan Rasa)
Hasil penilaian panelis terhadap
keseluruhan parameter yang diujikan pada
biskuit mangrove baik warna, rasa, aroma
dan tekstur diperoleh produk terbaik.
Biskuit Mangrove yang terbaik adalah
subtitusi 5 persen tepung mangrove
dengan rataan warna 4.06, tekstur 4.03,
aroma 4 dan rasa 4.3. Biskuit mangrove
yang terbaik dapat dilihat pada gambar 8.

(Warna,

Gambar 8. Biskuit mangrove dengan
formula terbaik subtitusi 5%
tepung mangrove.

A. Kandungan Gizi Biskuit Mangrove

Analisis zat gizi yang digunakan
pada penelitian ini hanyalah pada formula
terbaik yaitu Sampel B dengan subtitusi 5
persen tepung mangrove meliputi kadar
air, kadar protein, kadar lemak, kadar
abu, kadar karbohidrat, kadar serat kasar
dan Zat Besi (Fe). Kandungan gizi dapat
dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Komposisi kandungan gizi biskuit mangrove per 100 gram

No. Parameter Jumlah SNI No0.01-2973-93 Keterangan
(% bb) (% bb)

1 Kadar Air 2,04 Maks.5 Memenuhi SNI

2 Protein 6,86 Min.9 Tidak memenuhi SNI
3 Lemak 25,7 Min.9,5 Memenuhi SNI

4 Kadar Abu 1,21 Maks.2 Memenuhi SNI

5 Karbohidrat 63,2 Min.70 Tidak memenuhi SNI
6 Serat kasar 0,94 Maks. 0,5 Tidak memenuhi SNI
7 | Zat Besi (Fe) 12,3 -

bb = berat bersih

1. Kadar Air

Kadar air merupakan banyaknya
air yang terkandung dalam bahan yang
dinyatakan dalam persen. Kadar air dalam
bahan pangan ikut menentukan kesegaran
dan daya awet bahan pangan tersebut,
kadar air yang tinggi mengakibatkan
mudahnya bakteri, kapang, dan khamir
untuk berkembang biak, sehingga akan
terjadi perubahan pada bahan pangan.
Makin rendah kadar air, makin lambat
pertumbuhan mikroorganisme
berkembang biak, sehingga proses
pembusukan akan berlangsung lebih cepat
[13]. Kadar air yang dihasilkan dari hasil

analisis proksimat terhadap produk biskuit
mangrove sebesar 2.04 persen (bb) (Tabel
7). Kadar air pada biskuit ini masih dalam
kisaran spesifikasi persyaratan mutu
Standar Nasional Indonesia (SNI No.01-
2973-93) dengan kadar air maksimum
5%. Kadar air yang rendah dihasilkan dari
proses pemanggangan adonan biskuit
yang sempurna [13].

2. Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat
makanan yang amat penting bagi tubuh,
karena zat ini di samping berfungsi
sebagai bahan bakar dalam tubuh juga
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berfungsi sebagai zat pembangun dan
pengatur. Protein adalah sumber asam-
asam amino yang mengandung unsur C,
H, O dan N yang tidak dimiliki oleh
lemak atau karbohidrat. Molekul protein
juga mengandung pula fosfor, belerang
dan ada jenis protein yang mengandung
unsur logam seperti besi dan tembaga
[13].

Hasil analisis biskuit mangrove
menunjukkan bahwa kadar protein dengan
subtiusi 5 persen tepung mangrove
sebesar 6.86 persen (bb) (Tabel 7). Jika
dibandingkan dengan Standar Nasional
Indonesia, kadar protein adalah minimum
9%. Standar ini masih belum dapat dipenuhi.
Formulasi  produk biskuit ini  sudah
menggunakan  telur  namun  belum
memenuhi kebutuhan protein. Umumnya,
telur untuk melembutkan struktur biskuit.
Penggunaan telur yang lebih banyak dapat
meningkatkan kadar protein karena telur
adalah sumber protein yang baik [14].

3. Kadar Lemak

Lemak dan minyak merupakan zat
makanan yang penting untuk menjaga
kesehatan tubuh manusia. Selain itu
lemak dan minyak juga merupakan
sumber energi yang lebih efektif
dibanding dengan karbohidrat dan protein.
Lemak terdapat pada hampir semua bahan
pangan dengan kandungan yang berbeda-
beda [13].

Kandungan kadar lemak biskuit
mangrove sebesar 25,7 persen (bb) (Tabel
7). Jika dibandingkan dengan komposisi
zat gizi masih masuk dalam Kkisaran
spesifikasi persyaratan mutu Standar
Nasional Indonesia (SNI No0.01-2973-93)
dengan kadar lemak minimum 9,5%
untuk biskuit. Karena hasil penelitian
biskuit ini memenuhi Standar Nasional

Indonesia, maka produk ini layak
dikonsumsi untuk meningkatkan
kesehatan.
4. Kadar Abu

Abu adalah zat organik sisa
pembakaran  suatu  bahan  organik.

Kandungan abu dan komposisinya
tergantung pada macam bahan dan cara
pengabuannya. Pengukuran kadar abu
bertujuan untuk mengetahui besarnya
kandungan mineral yang terdapat dalam
biskuit dan berhubungan erat dengan
kemurnian serta kebersihan suatu bahan
[15]. Hasil penelitian ini diperoleh kadar
abu pada biskuit mangrove sebesar 1.21
persen (bb) (Tabel 7). Jika dibandingkan
dengan  persyaratan mutu  Standar
Nasional Indonesia (SNI No0.01-2973-93)
kadar abu maksimum 1,5% untuk biskuit.
Melihat hasil analisis biskuit mangrove
maka produk ini layak dikonsumsi karena
hasil penelitian ini memenuhi standar.

5. Kadar Karbohidrat
Karbohidrat merupakan sumber

kalori utama bagi hampir seluruh
penduduk  dunia, Kkhususnya  bagi
penduduk negara  yang sedang

berkembang. Beberapa faktor yang dapat
menyebabkan penurunan daya cerna pati
(karbohidrat) yaitu penggunaan suhu yang
terlampau tinggi pada saat proses
pengolahan dan interaksi antara pati
dengan komponen non pati [16]. Hasil
penelitian ini kadar karbohidrat yang
diperoleh adalah sebesar 63,2 persen (bb)
(Tabel 7). Jika dibandingkan dengan SNI
maka kadar karbohidrat biskuit mangrove
masih  dibawah  SNI yaitu  70%.
Kandungan karbohidrat berasal dari bahan
baku dan sebagian berasal dari bahan
pengikat yang digunakan. Hal ini yang
menyebabkan kadar karbohidrat masih
dibawah SNI.

6. Serat Kasar

Serat kasar merupakan residu dari bahan
makanan atau bahan pertanian yang terdiri dari
selulosa dan lignin setelah diperlakukan dengan
asam dan alkali mendidih [17]. Serat kasar tidak
memiliki nilai gizi bagi manusia karena manusia
tidak memiliki enzim selulase
untuk mencernanya, namun serat kasar berperan
menghindari terjadinya konstipasi (susah buang
air besar), mengencerkan zat-zat beracun dalam
kolon dan mengabsorbsi zat karsinogenik dalam
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pencernaan yang kemudian akan terbuang dari
dalam tubuh bersama feses [16]. Hasil analisis
proksimat, serat kasar, dibandingkan
dengan Standar Nasional Indonesia (SNI)
produk biskuit (Tabel 7). Kandungan serat
kasar pada biskuit (0,94% bb) belum
sepenuhnya mampu memenuhi persyaratan
mutu SNI (0,5% bb). Kadar serat pada biskuit ini
diatas standar yang ditetapkan. Berdasarkan hal
tersebut diperlukan formulasi yang dapat
mengurangi serat kasamya.

7. Zat Besi

Zat  Dbesi  berfungsi  untuk
membentuk sel darah merah, dan sel
darah merah bertugas membawa oksigen
dan zat-zat makanan ke seluruh tubuh,
juga membantu proses metabolisme tubuh
untuk menghasilkan energi. Oleh sebab
itu kadar zat besi sangat dibutuhkan
dalam tubuh. Hasil analisis Kadar besi
biskuit mangrove dapat dilihat pada Tabel
7, kadar zat besi sebesar 12,3% (bb).
Rendahnya kadar zat besi dalam biskuit

ini diduga karena subtitusi tepung
mangrove terlalu sedikit hanya 5%
sehingga kandungan zat besi tidak
berpengaruh pada biskuit.
KESIMPULAN

Hasil ~ penelitian  ini  dapat
disimpulkan sebagai berikut :
1. Formula terbaik biskuit mangrove

adalah Sampel B dengan subtitusi
tepung mangrove 5 persen dengan
rataan warna 4.06, tekstur 4.03, aroma
4 dan rasa 4.3.

2. Berdasarkan hasil uji Anava terdapat
perbedaan yang signifikan antara
warna  biskuit mangrove dengan
subtitusi tepung mangrove dengan nilai
4,16 > 2,98. Sedangkan pada rasa,
aroma dan tekstur biskuit mangrove
tidak terdapat perbedaan  yang
signifikan dengan subtitusi tepung
mangrove dengan nilai rasa (1,16 <
2,98), aroma (1,48 < 2,98) dan tekstur
(2,22 > 2,98).

3. Kandungan gizi biskuit mangrove hasil
analisis proksimat diperoleh kadar air

2,04% (bb) memenuhi standar SNI,
kadar protein 6,86% (bb) dibawah
standar SNI, kadar lemak 25,7% (bb)
memenuhi standar SNI, kadar abu
1,21% (bb) memenuhi standar SNI,
kadar karbohidrat 63,2% (bb) dibawah
stndar SNI, kadar serat kasar 0,94%
(bb) diatas stndar SNI dan zat besi (Fe)
12,3 mg.
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