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ABSTRAK 

 

PENGEMBANGAN INOVASI BISKUIT SUBSTITUSI TEPUNG LABU 

KUNING DAN PISANG AMBON SEBAGAI SUMBER KALIUM 

 

Panelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan komposisi 

tepug labu kuning dan pisang ambon dan lama penyimpanan biskuit terhadap 

kualitas biskuit. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan 

Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Katolik Santo 

Thomas, Medan. Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan 

Acak Lengkap dalam faktorial, dengan perlakuan sebagai berikut, T1 = 50g 

tepung pisang ambon : 40g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, T2 = 60g 

tepung pisang ambon: 30g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, T3 = 70g 

tepung pisang ambon: 20g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, T4 = 80g 

tepung pisang ambon: 10g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, dan Faktor II: 

Lama penyimpanan dengan sandi (P) terdiri dari 4 taraf yaitu: P1= 7 hari, P2= 14 

hari, P3= 21 hari, P4= 28 hari. 1).Perbedaan komposisi tepung berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air, kadar abu, beta karoten, kalium dan 

protein, berpengaruh nyata (p<0,05) organoleptic warna, sedangkan parameter 

lain seperti rasa aroma, tekstur, dan karbohidrat tidak siginifikan (p>0,05). 

Berdasarkan hasil analisis menunjukan bahwa semakin meningkatnya kadar 

tepung labu kuning dibandingkan tepung pisang ambon akan meningkatkan nilai 

organoleptic biskuit yang meliputi warna dan aroma namun menurunkan 

parameter rasa dan tekstur serta kandungan karbohidratnya. Hal yang serupa pada 

kandungan gizinya semakin meningkatnya komposisi tepung labu kuning mampu 

meningkatkan kandungan beta karoten dan kalium.  

 

Kata kunci: Biskuit, Tepung Labu Kuning, Tepung Pisang Ambon, Kalium
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ABSTRACT 

 

DEVELOPMENT OF BISKUIT INNOVATION SUBSTITUTION 

PUMPKIN FLOUR AND AMBON BANANA AS A SOURCE  

OF POTASSIUM 

 

This research aims to determine the effect of different composition of 

pumpkin and banana ambon tepug and the length of storage of biskuits on the 

quality of biskuits. This research was conducted at the Laboratory of Food 

Processing Technology and Agricultural Products, Faculty of Agriculture, Santo 

Thomas Catholic University, Medan. This research was conducted using the 

Complete Randomized Design method in factorial, with the following treatments, 

T1 = 50g ambon banana flour: 40g pumpkin flour: 10g wheat flour, T2 = 60g 

banana flour: 30g pumpkin flour: 10g wheat flour, T3 = 70g banana flour: 20g 

pumpkin flour: 10g wheat flour, T4 = 80g banana flour: 10g pumpkin flour: 10g 

wheat flour, and Factor II: Length of storage with code (P) consists of 4 levels 

namely: P1 = 7 days, P2 = 14 days, P3 = 21 days, P4 = 28 days. 1) Differences in 

flour composition had a very significant effect (p<0.01) on moisture content, ash 

content, beta carotene, potassium and protein, significantly influenced (p<0.05) 

organoleptic color, while other parameters such as aroma taste, texture, and 

carbohydrates were not significant ((p>0.05). Based on the results of the analysis, 

it shows that the increasing levels of pumpkin flour compared to banana ambon 

flour will increase the organoleptic value of biskuits which includes color and 

aroma but reduce the parameters of taste and texture and carbohydrate content. 

Similarly, the increasing composition of pumpkin flour can increase the beta 

carotene and potassium content. 

 

Keywords: Biskuits, Yellow Pumpkin Flour, Ambon Banana Flour, Potassium 
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RINGKASAN 

 

ELISABETH ISTI PRICILIA HUTABARAT “Pengembangan Inovasi 

Biskuit Substitusi Tepung Labu Kuning Dengan Pisang Ambon Sebagai Sumber 

Kalium”. Dibimbing oleh Dewi Restuana Sihombing, S.Si, M.Si. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetehui pengaruh perbedaan komposisi 

tepug labu kuning dan pisang ambon dan lama penyimpanan biskuit terhadap 

kualitas biskuit. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi 

Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Katolik 

Santo Thomas, Medan. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap dalam faktorial, dengan perlakuan sebagai berikut, 

T1= 50g tepung pisang ambon : 40g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, T2 = 

60g tepung pisang ambon: 30g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, T3= 70g 

tepung pisang ambon: 20g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, T4 = 80g 

tepung pisang ambon: 10g tepung labu kuning : 10g tepung terigu, dan Faktor II: 

Lama penyimpanan dengan sandi (P) terdiri dari 4 taraf yaitu: P1= 7 hari, P2= 14 

hari, P3= 21 hari,  P4= 28 hari. Hasil Penelitian sebagai berikut: 

1. Kadar Air 

1.1 Perbedaan komposisi tepung berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap 

kadar air biskuit. Rataan tertinggi pada perlakuan T2 dengan kadar air 

sebesar 2.329% dan kadar air terendah pada perlakuan T1 sebesar 1.389%. 

1.2 Analisis sidik ragam pada taraf signifikansi 5% dan 1% diketahui lama 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata (signifikan) terhadap kadar air 

biskuit (P>0.05), hal inijuga dibuktikan hasil uji lanjut LSR memiliki 

notasi yang sama. 



 

viii  

1.3 Interaksi Perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan   dan lama 

penyimpanan tidak berpengaruh sangat nyata (P>0.05). 

2. Kadar Abu 

2.1 Perbedaan komposisi tepung berpengaruh sangat nyata (P<0.01). Rataan 

kadar abu tertinggi pada perlakuan T2 0.898%, sedangkan kadar abu 

terendah pada perlakuan T4 sebesar 0.725%. 

2.2 Lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata (signifikan) terhadap 

terhadap kadar abu biskuit (P>0.05). 

2.3 Interaksi Perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan tidak 

berpengaruh nyata (signifikan) terhadap terhadap kadar abu biskuit 

(P>0.05). 

3. Kadar Protein 

3.1 Perbedaan komposisi tepung berpengaruh nyata (signifikan) terhadap nilai 

protein biskuit (P<0.01). Rataan tertinggi pada perlakuan T2 kombinasi 

60g tepung pisang ambon: 30g tepung labu kuning : 10g tepung 

terigu,sebesar 4.358% dan terendah pada pelakuan T4 sebesar 4.155. 

3.2 Lama peyimpanan berpengaruh nyata (signifikan) terhadap nilai protein 

biskuit (P<0.01). Kadar protein tertingi pada perlakuan P1 sebesar 5.831% 

dan terendah pada P1 sebesar 3.216% 

3.3 Interaksi perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan tidak 

berpengaruh terhadap nilai protein biskuit (P>0.05). Rataan tertinggi pada 

perlakuan T1P1 sebesar 5.940 namun tidak berebda nyata perlakuan T2P1, 

sedangkan dengan perlakuan lain berbeda nyata. 
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4. Kadar Karbohidrat (%) 

4.1 Perbedaan komposisi tepung tidak berpengaruh nyata (signifikan) terhadap 

nilai karbohidrat biskuit (P>0.05). 

4.2 Lama peyimpanan tidak berpengaruh nyata (signifikan) terhadap nilai 

karbohidrat biskuit (P>0.05) 

4.3 Interaksi perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan tidak 

berpengaruh nyata (signifikan) terhadap nilai karbohidrat biskuit (P>0.05). 

5. Kadar Beta Karoten (mg/g) 

5.1 Perbedaan komposisi tepung berpengaruh sangat nyata (P<0.01). 

Berdasarkan hasil uji nilai beta karaten T1 memiliki rataan paling tinggi 

sebesar 2.351 mg/gr dan T4 memiliki nilai beta karoten paling rendah 

sebesar 2.230 mg/gr, namun secara umum selisih nilai beta karoten tidak 

terlalu siginifikan hal ini karen setiap perlakuan memakai bahan baku yang 

sama dengan selisih antar perlakuan hanya 5-10 gram. 

5.2 Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0.01). Nilai beta karoten 

tertingi pada perlakuan P1 sebesar 3.559 mg/gr dan terendah pada P4 

sebesar 1.411 mg/gr. 

5.3 Interaksi Perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan berpengaruh 

sangat nyata (P<0.01). Rataan tertinggi pada interkasi perlakuan T1P1 

yaotu sebesar 3.644 namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan T4P1, 

sedangkan nilai beta karoten terendah pada perlakuan T4P4 sebesar  1.330 

mg/gr 

6. Kadar Kalium (mg/g) 

6.1 Perbedaan komposisi tepung berpengaruh sangat nyata (P<0.01). Rataan 
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teritinggi pada perlakuan T1 sebesar 5.095 mg/g dan terendah pada 

perlakuan T4 sebesar 4.993 mg/g. 

6.2 Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0.01). rataan tertinggi 

pada perlakua P4 sebesar 6.712 m/g dan terendah pada P1 sebesar 3.609 

mg/g. 

6.3 Interaksi Perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan tidak 

berpengaruh nyata (P>0.05). Hasil uji LSR menunjukkan perlakuan T2P4 

memiliki nilai rtaan paling tinggi yaiotu sebesar 6.798 dan T4P1 paling 

rendah yaitu sebesar 3.468. 

7. Uji Organoleptic Rasa 

7.1 Perbedaan komposisi tepung tidak berpengaruh nyata (P>0.05). T3 

memiliki rataan nilai organoletik rasa paling tinggi (3.275) dan T2 dengan 

nilai paling rendah (2.625). 

7.2 Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0.01. P1 memiliki rataan 

nilai organoletik rasa paling tinggi (3.55) dan T3 dengan nilai paling 

rendah (2.500). 

7.3 Interaksi Perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan tidak 

berpengaruh nyata (P>0.05) terhdap nilai organoleptik rasa. Perlakuan 

T1P1, T2P1, dan T3P2 memiliki rataan paling tinggi diantara perlakuan lain 

yaitu sebesar 4.00 artinya biskuit yang dibuat dengan formulasi tersebut 

paling digemar. Hasil uji LSR pada taraf signifikansi 5% dan 1% 

ketiganya tidak berbeda nyata dengan perlakuan lain yaitu T3P1, T3P3, 

T3P4, T4P1, T4P2, dan T4P3. Nilai rataan paling rendah pada perlakuan 

salahsatunya T1P2 sebesar 2.00. 
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8. Uji Organoleptik Aroma 

8.1 Perbedaan komposisi tepung tidak berpenagruh terhadap nilai organoleptik 

aroma, hasil uji tertinggi pada biskuit yang dibuat dengan formualsi T1 

sebesar 3.075 dan terendah pada perlakuan T3 sebesar 2.250. 

8.2 Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap nilaai 

organoleptic aroma. Rataan nilai organoleptic rasa tertinggi pada 

perlakuan P3 sebesar 3.4 dan yang terendah pada P1 sebesar 1.65. 

8.3 Interaksi tidak berpengaruh berpengaruh (P>0.05) terhadap niali 

organoleptic aroma. Perbedaan komposisi tepung perlakuan interaksi T1P2, 

T1P3, dan T3P3 paling disukai oleh panelis denagn nilai rataan sebesar 4.00. 

Sedangkan T2P1 paling tidak disukai oleh panelis denagn nilai rataan 

paling kecil yaitu sebesar 1.2 

9. Uji OrganoleptikWarna 

9.1 Perbedaan komposisi tepung berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap 

organeleoptik warna. Nilai uji hedonic tertinggi pada perlakuan T1 sebesar 

3.075 dan terendah pada T4 sebesar 2.750. 

9.2 Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap 

organeleoptik warna. Nilai uji terendah pada perlakuan P1 sebesar 3.650 

dan terendah pada T3 sebesar 2.525. 

9.3 Interaksi Perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan dan Lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0.01) Hasil uji LSR pada taraf 

signifikansi 5% dan 1% perlakuan interkasi T1P1, T2P1, dan T3P1 memilki 

rataan nilai organoleptic paling tinggi (4.00) yang merupakan nilai 

sempurna pada skala uji hedonic yang digunakan artinya biskuit paling 
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disukai.Ketiganya berbeda nyata dengan hampir semua perlakuan interkai 

lainnya kecuali pada perlakuan T1P4 dan T2P4. Sedangkan nilai paling 

kecil pada perlakuan T1P2, T3P3, dan T2P2 sebesar 2.00. 

10. Uji Organoleptik Tekstur 

10.1 Perbedaan komposisi tepung tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhdap 

nilai uji organoleptic tekstur. Nilai rataan tertinggi pada kelompok 

perlakuan T3 dan T4 dengan nilai sebesar 2.725. 

10.2 Lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhdap nilai uji 

organoleptic tekstur. Perlakuan P1 paling disukai dengan rataan 3.150, 

sedangkan nilai rataan terendah pada P2 dengan nilai rataan sebesar 

1.975. 

10.3 Interaksi perbedaan komposisi tepung dan lama penyimpanan tidak 

berpengaruh nyata (P>0.05) terhdap nilai uji organoleptic tekstur. Hasil 

uji LSR pada taraf signifikansi 1% menunjukkan bahwa rataan tertinggi 

pada perlakuan kombinasi T1P1 sebesar 3.400 namun tidak berbeda nyata 

terhadap perlakuan lain yaitu T2P1, T2P4, T3P1, T3P2, T3P3, T4P1, T4P2, dan 

T4P3. 
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