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ABSTRACT

FITRIYANTI MA’RUF. P2317027.  THE EFFECT OF ADDED POTATO (Solanum tuberosum L.) ON THE PRODUCTION OF YELLOW PUMPKIN (Cucurbita moschatadurch) BISCUIT.
The objectives of the research are: (1) to find out the effect of potato (Solanum tuberosum L)addition to the production of yellow pumpkin(Solanum tuberosum L), and (2) to indicate the quality of the intensity of water, pumpkins, proteins and organoleptic. The research applies the method of Completely Randomized Design (CRD) with three treatments and three repetitions, namely A1= 60 kg of (yellow) pumpkin flour + 20 grams of potato + 20 grams of flour, A2 = 20 grams of (yellow) pumpkin flour + 60 grams of potato + 20 grams of flour, and A3= 20 grams of (yellow) pumpkin flour + 20 grams of potato + 60 grams of flour. The observed parameters are water intensity, ash, protein and the organoleptic test.  The result of the research demonstrates that the highest water intensity is found in A1 treatment (60 kg of (yellow) pumpkin flour + 20 grams of potato + 20 grams of flour) with 5,7% of value, and the lowest water intensity is found in A3 treatment (20 grams of (yellow) pumpkin flour + 20 grams of potato + 60 grams of flour) with 4.0 % of value. The highest intensity of ashes is found in A1 treatment (60 kg of (yellow) pumpkin flour + 20 grams of potato + 20 grams of flour) with 4.8 % of value and the lowest intensity if found in A3 treatment (20 grams of (yellow) pumpkin flour + 20 grams of potato + 60 grams of flour) with 2.6 % of value.   The highest intensity of protein is found in A1 treatment (60 kg of (yellow) pumpkin flour + 20 grams of potato + 20 grams of flour) with 11,1% of value and the lowest intensity is found in A2 treatment (20 grams of (yellow) pumpkin flour + 60 grams of potato + 20 grams of flour) with 9.68% of value.The result of pumpkin biscuit organoleptic test indicates that the panelists prefered A1 (3.48%) for the aroma, and they prefered A1 (3.5%) for the color, the highest preference for texture is A2 (3.5%), and highest preference for the taste is A1 (3.64).

Keywords:yellow pumpkins flour, potato, biscuit  




ABSTRAK

FITRIYANTI MA’RUF. P2317027. PENGARUH PENAMBAHAN KENTANG (Solanum tuberosum L) PADA PEMBUATAN BISKUIT LABU KUNING (Cucurbita moschatadurch).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kentang (Solanum tuberosum L) terhadap pembuatan biskuit labu kuning (Cucurbita moschataduch) dan mengetahui mutu kadar air, kadarabu, kadar protein dan organoleptik. Motode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 3 kali ulanganyaitu A1 = tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g, A2 = tepung labu kuning 20g + kentang 60g + tepung terigu 20g, dan A3 = tepung labu kuning 20g + kentang 20g + tepung terigu 60g. parameter yang diamati adalah kadar air, kadarabu, kadar protein dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan menunjukkan bahwa kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan A1 (tepung labu kening 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g) dengannilai 5,7% dan terendah pada perlakuan A3 (tepunglabukuning 20g + kentang 20g + tepung terigu 60g) dengan nilai 4,0%, kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan A1 (tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g) dengan nilai 4,8% dan terendah pada perlakuan A3 (tepung labu kuning 20g + kentang 20g + tepung terigu 60g) dengan nilai 2,6% dan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan A1 (tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g) dengan nilai 11,1% dan terendah terdapat pada perlakuan A2 (tepung labu kuning 20g + kentang 60g + tepung terigu 20g) dengan nilai 9,68%. Hasil uji organoleptik biskuit labu kuning terhadap aroma tingkat kesukaan panelis rata-rata lebih menyukai pada A1 dengan nilai (3,48%), pada warna tingkat kesukaan panelis rata-rata lebih menyukai pada A1 dengan nilai (3,5%), pada tekstur tingkat kesukaan panelis rata-rata lebih menyukai pada A2 dengan nilai (3,5%) dan pada rasa tingkat kesukaan panelis rata-rata lebih menyukai A1 dengannilai (3,64%).

Kata kunci: tepunglabukuning, kentang, biskuit.  
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Beberapa nama lain dari labu kuning di Indonesia yaitu labu parang, waluh, labu merah, labu manis (Jawa Barat). Nama labu dalam Inggris yaitu pumpkin. Negara Ambon merupakan asal dari tanaman labu kuning. Di Indonesia yang mengkonsumsi labu kuning kurang dari 5 kg perkapita pertahun (masih kategori sangat rendah). Mengkonsumsi olahan labu kuning sangat baik untuk orang tua maupun anak-anak. Kandungan dari labu kuning yaitu memiliki kandungan vitamin A dan C, mineral, dan karbohidrat. Labu kuning ini memiliki antioksidan, selain itu juga dapat mencegah beberapa penyakit degeneratif  yaitu penyakit hipertensi, jantung koroner, arteriosklerosis, diabetis mellitus, dan kanker  (Astawan, 2004).
     Tanaman labu kuning adalah kategori dari tanaman semusim yang sifatnya memanjat atau menjalar yang bentuknya spiral/pilin dengan ukuran panjangnya 5-25 m. Selain itu memiliki sulur yang bentuknya spiral dan dapat keluar pada bagian sisi tangkai daun. Kelebihan dari tanaman ini adalah tanaman tahan lama  atau awet dan jika disimpan di tempat bersih dan kering maka tanaman ini kadang-kadang tidak memiliki luka pada buah labu kuning itu (Soedarya, 2006).




Salah satu alternatif bahan pangan lokal yang banyak dikembangkan dan mudah didapatkan di Indonesia tanpa harus mengimpor dari luar negeri serta sebagai salah satu bahan makanan pokok yang bebas gluten adalah umbi-umbian.  
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Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu umbi-umbian yang bisa dimanfaatkan untuk flakes. Selain itu digunakan sebagai bahan makanan pokok (sumber karbohidrat) setelah beras, jagung, dan gandum. (Asgar, 2013). Kandungan dari kentang seperti sulfur, kalsium, tembaga fosfor, magnesium, kalium, kobalt, mangan, natrium, klorin, dan zat besi.
Komposisi utama dari kentang terdiri atas air (78%), karbohidrat (19%), vitamin B1 dan C serta protein (2%). Di samping itu kentang juga memiliki nilai indeks glikemik yang agak rendah dibandingkan dengan terigu (Ramadhani, 2016). Pada bagian umbi kentang mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi (cukup) dan juga memiliki kandungan air yang tinggi (cukup), sehingga umbi kentang sangat mudah mengalami proses kerusakan (Pujimulyani, 2009).  
Bentuk dari kentang yaitu agak bulat lonjong, permukaan umbi yang rata dan halus dengan mata tunas yang dangkal, kulitnya berwarna cokelat muda, dan daging umbinya berwarna kuning (Pujimulyani, 2009).  
Seluruh kalangan usia mulai bayi sampai umur dewasa dapat mengkonsumsi biskuit. Namun, perlu berhati-hati karena biskuit yang beredar di pasaran, memiliki kandungan gizi kurang seimbang. Hal ini terjadi karena kandungan protein dan mineral cukup rendah, selain itu kandungan lemak dan karbohidrat yang cukup tinggi (Syofia, 2016). 
Di Kabupaten Boalemo, jajanan bahan dasar dari labu biasanya dijadikan sebagai kue bolu, puding, dan pembuatan donat. Selain itu biasanya bahan dasar kentang dijadikan sebagai perkedel kentang, sup krim kentang, bola-bola kentang. Oleh karena itu, bahan baku utama yaitu labu kuning bisa dimodifikasi 
dari penambahan kentang pada pembuatan biskuit. Proses tersebut memiliki manfaat untuk menambah kandungan gizi yang berkaitan dengan kesehatan sehingga memiliki nilai fungsional yang cukup tinggi, sehingga dilakukan suatu penelitian mengenai “PENGARUH PENAMBAHAN KENTANG (Solanum tuberosum L.)PADA PEMBUATAN BISKUIT LABU KUNING (Cucurbita moschata durch)”

1.2 Rumusan Masalah
Dari uraian latar belakang tersebut, untuk diidentifikasi masalah-masalah, yaitu :
1. Apakah penambahan kentang pada biskuit labu kuning berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, dan kadar protein pada biskuit labu kuning yang dihasilkan?
2. Bagaimanakah tingkat penerimaan panelis terhadap penambahan kentang pada biskuit labu kuning?
1.3 Tujuan Penelitian
	Dari uraian permasalahan tersebut, untuk mengidentifikasi tujuan penelitian ini yaitu: 
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan kentang pada bahan dasar  biskuit labu kuning terhadap kadar air, kadar abu, dan kadar protein 
2. Untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap penambahan kentang pada biskuit labu kuning.



1.4 
1.5 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:
1. Memberikan informasi tentang penambahan kentang pada pembuatan biskuit labu kuning kepada masyarakat.
2. Memberikan pengetahuan tentang pengolahan kentang pada pembuatan biskuit labu kuning.
3. Menambah wawasan, serta pengetahuan yang bermanfaat untuk penulis serta dapat meningkatkan kemampuan penulis sebagai salah satu wujud pengaplikasian ilmu yang telah didapatkan selama kuliah di Universitas Ichsan Gorontalo.













BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kentang (Solanum tuberosum L)
Salah satu program diversifikasi pangan untuk pemenuhan gizi masyarakat dan salah satu dari komoditas sayuran berpotensi untuk dipasarkan di dalam negeri dan  bahkan diekspor yaitu tanaman Kentang (Solanum tuberosum L). (Rusiman, 2008). Penampakan gambar dari umbi kentang dapat dilihat pada Gambar 1. Menurut Pitojo (2008), bahwa klasifikasi taksonomi tumbuhan-tumbuhan, kentang sebagai berikut:
Kingdom 	: Plantae
Devisi		: Spermatophyta
Kelas 		: Dicotyledonae
Ordo 		: Tubiflorae
Famili 		: Solanaceae
Genus		:Solanum
Spesies	:Solanum tuberosum L.
[image: ]
Gambar 1. Penampakan Umbi Kentang


Kandungan zat gizi dari kentang yaitu karbohidrat, protein, vitamin (vitamin B1 dan C), mineral (fosfor, magnesium, kalium, kalsium, natrium, dan besi). Kandunga lemak dari kentang yaitu 1,0-1,5% (jumlah yang relatif kecil) (Samadi, 1997). Faktor-faktor yang mempengaruhi komposisi kimia yaitu kondisi penyimpanan, varietas-varietas, jenis-jenis tanah, tingkat pemasakan, cara budidaya, dan cara pemanenan (Sunarjono, 2007). 
Kandungan asam amino yang terdapat pada kentang yaitu seimbang, sehingga bagus untuk kesehatan. Perbandingan protein dari kandungan kentang terhadap kandungan karbohidrat juga yang lumayan tinggi jika dibandingkan dengan biji serelia dan umbi lainnya (Rusiman, 2008).
Kentang mengandung karbohidrat, protein, sodium, zat besi, kalsium, vitamin A, dan C serta kandungan vitamin B6 yang cukup tinggi. Kelebihan dari kentang yaitu  tidak mengandung kolesterol, dan lemak. (Rusiman, 2008). Kompisisi kimia pada kentang tiap 100 gram dilihat pada Tabel 1.  
            Tabel 1. Komposisi Kimia Kentang Tiap 100 gram
	Komponen
	Jumlah

	Energi (kal) 
	83,00

	Fosfor (mg)
	56,00

	Karbohidrat (g)
	19,10

	Vitamin C (mg)
	16,00

	Kalsium (mg)
	11,00

	Protein (g)
	2,00

	Niasin (mg)
	1,40

	Zat besi (mg)  
	0,70

	Lemak (g)
	0,10

	Serat (g)
	0,30

	Vitamin B1 (mg)
	0,09

	Vitamin B2 (mg)
	0,03

	
	


                     Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1996).


Mengkonsumsi kentang dapat meningkatkan sumber energi di dalam tubuh sehingga manusia dapat melakukan aktivitas. Kandungan gizi dari kentang yaitu kandungan karbohidrat, protein dan lemak. Untuk meningkatkan proses metabolisme yaitu pencernaan dan pernapasan didapatkan dari proses karbohidrat. Untuk  membangun jaringan tubuh (otot-otot dan daging) didapatkan dari proses protein. Untuk peningkatan energi didapatkan dari proses lemak. Kandungan gizi lainnya seperti zat kalsium, fosfor (pembentukan tulang dan gigi), kandungan dari zat besi (Fe) juga bisa bermanfaat dalam proses pembentukan sel darah merah (hemoglobin) (Samadi, 1997). 
Kentang dapat diolah menjadi hasil industri makanan olahan dan dikonsumsi dalam keadaan segar. Kentang mudah rusak karena memiliki kadar air (70-80%) (Susila, 2010). Keripik kentang, kentang goreng (French fries), kentang beku, kentang kering, tepung merupakan hasil olahan dari kentang. Kentang goreng merupakan salah satu produk olahan yang semakin popular dan sangat  digemari oleh masyarakat Indonesia (Wattimena, 2006). 
Kentang merupakan makanan ringan menonjolkan segi tekstur yang baik, bentuk yang menarik, dengan irisan berbentuk stik dengan ukuran 1 x 1 x 6-7 cm, segi rasa dan aroma yang disenangi oleh masayarakat adalah produk olahan french fries (Hartuti dan Sinaga, 1998).
Metode deep frying pada suhu 180 – 200 0C sampai matang merupakan metode penggorengan untuk French Fries. Dalam dunia bisnis, French Fries yang dijual dipasaran dalam bentuk makanan siap saji (fastfood), sampai dalam bahan beku (frozen) (Burton, 1989).  

Karakteristik dari umbi kentang sangat menentukan mutu dari hasil olahan dari kentang. Sehingga faktor-faktor yang dapat mempengaruhi yaitu warna daging yang putih hingga kuning, warna kulit dari kuning keputihan sampe cokelat gelap, bentuknya yang bulat hingga lonjong, permukaan umbi ada yang rata dan ada yang tidak rata karena mata tunas (Hartuti dan Sinaga, 2009). 
Krikteria yang erat hubungannya dengan kualitas hasil olahan kentang meliputi :
1. Segi tekstur
Total zat padat yang tinggi dan berat jenisnya tinggi (lebih besar 1.0) dapat menentukan tekstur yang baik
2. Zat Pati
 Nilai kerenyahan yang tinggi dapat ditentukan dengan kandungan pati yang tinggi
3. Gula dan Protein
Rasa dan aroma (flavor) yang berhubungan dengan kandungan gula dan protein. 
Samadi, Budi (2007), menyatakan bahwa penurunan dari kualitas mutu produk dapat ditentukan dengan teknik penyimpanan antara lain:
1) Kentang disimpan pada suhu ruang, kering dan tidak terkena sinar matahari langsung. Teknik ini merupakan salah satu teknik untuk mempertahankan daya simpan kentang
2) Suhu untuk penyimpanan kentang yaitu (270C), yang dilakukan dengan teknik blanching disimpan pada wadah tertutup rapat. Dengan teknik ini daya simpan kentang, bisa sampai 7 hari
3) Kentang yang telah diblanching dapat disimpan dalam freezer, dengan suhu (400C). Dengan teknik ini daya simpan kentang, bisa mencapai 2-6 bulan. 
Masalah utama yang dihadapi kentang olahan adalah sangat mudah terjadi proses pencoklatan (browning) (Wahyuningsih, 2010). Proses pencoklatan ini dapat menurunkan kualitas produk olahan kentang. Dari proses browning tersebut 
dapat mengakibatkan perubahan yang tidak diinginkan yaitu segi tekstur produk yang menjadi tidak baik dan muncul citarasa lain (Susanto dan Saneto, 1994). 
Proses reaksi browning yaitu reaksi pencoklatan enzimatis dan non-enzimatis. Terjadinya proses enzim, substrat dan oksigen merupakan komponen yang dapat menyebabkan pencokelatan enzimatis (Perera 2007 dalam Latifah 2009). Proses tersebut terjadi karena adanya jaringan yang rusak, selain itu jika terkena udara maka tekstur kentang berubah warna menjadi gelap. Hal tersebut dapat terjadi karena konveksi senyawa fenolik oleh enzim fenolase menjadi senyawa melanin (melanoidin) yang berwarna cokelat.   
2.2 Labu Kuning atau Waluh (Cucurbita moschata Durch)
Labu kuning atau waluh (Cucurbita moschata Durch) adalah tanaman sayuran yang dapat dimanfaatkan untuk berbagai olahan makanan dan mempunyai nilai kandungan gizi yang cukup lengkap (protein, karbohidrat, mineral seperti fosfor, besi, kalsium, vitamin C dan vitamin B serta serat. Labu kuning dapat diolah menjadi manisan, roti, keripik, dodol, kolak, pancake, dan brownies. 
Kadar dari betakaroten daging buah labu kuning segar adalah 19,9 mg/100 g. Kandungan gizi dari buah labu cukup lengkap dan harganya mudah terjangkau (Gardjito, 2006). Penelitian yang berkaitan dengan pemanfaatan komoditas pangan minor pada labu kuning masih sedikit, jika dibandingkan dengan komoditas pangan utama (padi dan kedelai) (Vanty, 2011).
Produk olahan labu yang dapat mempertahankan daya simpan labu yaitu diolah menjadi tepung labu kemudian disubtitusi dengan tepung terigu atau sumber pati lain dalam berbagai pembuatan produk pangan fungsional. Masyarakat banyak memanfaatkan tepung menjadi pembuatan roti, mie, kue, kerupuk dan lain-lain. Kelebihan proses pengolahan labu kuning menjadi tepung jika dibandingkan buah segarnya yaitu daya simpan yang lama. Dikategorikan panag fungsional karena memiliki jumlah air yang rendah dan mengandung betakaroten berfungsi untuk antioksidan (Sinaga, 2011).  
2.3 Tepung Labu Kuning
Tepung waluh merupakan tepung yang memiliki butiran halus dengan lolos ayakan 60 mesh, warna tepung putih kuningan. Kadar air dari tepung ± 13%. Pembentukan jaringan tiga dimensi yang kohesif dan elastis dimiliki oleh tepung labu kuning karena memiliki protein jenis glutein yang tinggi. Sifat dari proses tersebut dapat berfungsi pada pengembangan volume roti dan produk makanan lain. Tepung ini miliki sifat gelatinisai yang baik. Hal tersebut dapat membentuk. 
adonan yang konsistensi, viskositas, kekenyalan maupun elastis yang baik sehingga roti dapat menghasilkan kualitas yang baik. Selain itu memiliki sifat higroskopis (menyerap air)  dalam penyimpanannya. Pengemasan untuk tepung labu kuning yaitu dengan melapisi aluminium foil. Dengan penyimpanan ditempat yang kering, bisa bertahan sampai dua bulan (Hendrasty, 2003). 
Kelebihan dari tepung labu kuning yaitu (1) sifat spesifik dari aroma yang khas sehingga disukai oleh konsumen; (2) Selain itu kelebihan lainnya tepung labu kuning bisa menjadi pendamping terigu dan tepung beras untuk berbagai produk olahan pangan; (3) Daya simpan dari teknologi pembuatan tepung memiliki daya simpan yang cukup tahan; (4) Proses pencampuran tepung, mudah dicampur dan dibuat komposit, dibentuk dan lebih cepat masak. Untuk mendapatkan kualitas yang baik membutuhkan jumlah air yang relative sedikit dan ramah lingkungan jika dibandingkan dengan pembuatan proses pati (Hendrasty, 2003).
2.4 Kandungan Gizi Labu Kuning
Kandungan gizi dari labu kuning atau waluh yaitu karbohidrat, mineral dan vitamin A dan C. Kandungan dari daging buah labu kuning memiliki antioksidan yang bisa dijadikan sebagai obat herbal untuk berbagai jenis kanker. Akan tetapi pemanfaatannya yang belum optimal.  Produk olan dari labu dapat memberikan cita rasa yang enak. Daun labu bisa diolah menjadi sayur dan biji labu dapat dijadikan kuacit dan sebagai obat cacing pita serta air buah labu dapat digunakan sebagai penawar racun binatang berbisa (Ahmad, Igfar 2012).


Tabel 2.Komposisi Zat Gizi labu kuning segar/100gram bahan
	No
	Kandungan Gizi
	Satuan
	Kadar

	1
	Vitamin A
	Sl
	180,00

	2
	Air
	Gram
	91,20

	3
	BDD
	%
	77,00

	4
	Fosfor
	M
	64,00

	5
	Vitamin C
	Gram
	52,00

	6
	Kalsium 
	Mg
	45,00

	7
	Kalori
	Gram
	29,00

	8
	Hidrat arang 
	Gram
	6,60

	9
	Zat Besi
	Mg
	1,40

	10
	Protein 
	Gram
	1,10

	11
	Lemak
	Kalori
	0,30

	12
	Vitamin B1
	Mg
	0,08


Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan Gizi Depkes RI 1972
Kandungan dari labu kuning dianggap sebagai rajanya β-Karoten, yang mempunyai keunggulan yaitu mencegah penyakit kanker dan jantung serta meningkatkan system imunitas. Istilah rajanya β-Karoten karena kandungan karotennya yang tinggi seperti zeaxanthin dan lutein. Karoten ini yang memberi 
warna kuning pada labu sehingga zat tersebut dapat membantu untuk melindungi tubuh sebagai radikal bebas (untuk menetralkan molekul oksigen jahat) (Anonim, 2010).	
2.5 Pengeringan
Secara simultan, proses perpindahan panas dan uap air, dimana proses tersebut memerlukan energi panas karena dapat menguapkan kandungan air yang dapat dipindahkan dari permukaan bahan yang dikeringkan dengan media pengering. Peristiwa tersebut adalah proses dari pengeringan. Tujuan dari pengeringan yaitu mengurangi kadar air, sehingga perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim menyebabkan pembusukan dapat terhambat. Namun, proses pengeringan membutuhkan waktu yang cukup lama dan terjadi konsentrasi disorganisasi serta substansi-substansi yang larut (Apandi, 1984).
Menurut Taib (1987), pengeringan bertujuan : (1) mempertahankan daya fisiologik biji-bijian/benih; (2) pemanenan dapat dilakukan lebih awal; (3) menghemat biaya pengangkutan; (4) agar produk dapat disimpan lebih lama dan (5) meningkatkan kualitas yang lebih baik.
Cara pengeringan dibagi menjadi 2 cara, yaitu: (1) Pengeringan dengan sinar matahari. Proses ini dilakukan untuk mempermudah pengeringan. Namun kelebihan dengan teknik ini adalah sangat tergantung dengan keadaan cuaca dan kualitas produk yang dihasilkan tidak terlalu terjamin; (2) Pengeringan menggunakan alat pengering buatan. Kelebihan dari teknik ini adalah waktu yang digunakan proses pengeringan lebih cepat  dan terkontrol karena tidak tergantung dengan keadaan cuaca. Pengeringan dengan menggunakan alat pengering buatan  
ini bisa menghasilkan produk yang lebih berkualitas, namun memerlukan biaya yang lebih optimal (lebih banyak biaya yang dikeluarkan untuk proses pembuatan alat tersebut). 
2.6 Biskuit
Pengertian biskuit adalah bahan dasar dari terigu yang akan diproses menjadi suatu adonan kemudian dilakukan proses pemanggangan dari lemak dan bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan bahan makanan tambahan yang diizinkan (BSN, 1992). 
Makanan selingan disamping makanan pokok adalah pengertian dari biskuit. Mengkonsumsi biskuit bisa menambah energi yang telah dikeluarkan. Hal tersebut terjadi karena kandungan dari biskuit ini berasal dari karbohidrat dan lemak. Diamana lemak ini merupakan salah satu bahan tambahan untuk mendapatkan olahan menjadi lembut, renyah sehingga menjadi lebih gurih (Astawan, 2008). 
Salah satu jenis makanan ringan (sneck) yang sering dikonsumsi oleh masyarakat adalah biskuit. Biskuit adalah produk kering yang memiliki kadar air rendah. Menurut Saksono (2012), menyatakan bahwa data asosiasi industri tahun 2012, yaitu sebesar 55-80% yang mengkonsumsi biskuit. Hal tersebut terjadi karena kenaikan dari konsumsi domestik. Semua kalangan usia bisa mengkonsumsi biskuit yaitu mulai dari bayi hingga dewasa (Sari, 2003). Proses pembuatan biskuit terdiri atas (1) teknik pencampuran (mixing); (2) pencetakan (cutting); dan (3) pemanggangan (bucking) (Manley, 1998).

Biskuit merupkan makanan selingan disamping makanan pokok. Sebagai makanan selingan, ternyata mengkonsumsi biskuit dapat mengganti energi yang telah dikeluarkan. Pada umumnya biskuit kaya akan energi, terutama berasal dari sumber karbohidrat dan lemak, lemak merupakan salah satu bahan tambahan untuk mendapatkan olahan bisa menjadi lembut atau  renyah, sehingga menjadi lebih gurih (Astawan, 2008). 
Menurut (BSN, 1992), jenis-jenis klasifikasi biskuit yaitu : (1) cookies adalah jenis kue kering yang terbuat dari bahan adonan lunak, dimana jumlah lemak dan gula yang lebih banyak digunakan (2) crakers adalah jenis kue kering yang terbuat dari adonan keras, yang berbentuk pipih dan rasanya asin gurih, renyah, dimana penampangan potongannya berlapis-lapis bila dipatahkan; (3) biskuit keras merupakan jenis kue kering dibuat dari adonan keras, dimana jumlah shortening dan gula yang digunakan lebih sedikit, yang berbentuk pipih, dan penampang potongannya bertekstur padat jika dipatahkan; (4) wafer adalah jenis kue kering yang terbuat dari adonan cair, dimana jumlah air yang lebih banyak, berpori-pori kasar, relatif renyah dan penampang potongannya berongga-rongga jika dipatahkan. 
Ciri-ciri dari biskuit adalah lapisan kulit cokelat keemasan berbentuk simetris, dimana bagian atas rata dan sisi-sisi lurus, tekstur yang lembut serta renyah (Yunisa, 2013). Berdasarkan Standar Nasional Indonesia 01- 2973-2011, syarat mutu biskuit dapat dilihat pada Tabel 3.



Tabel 3. Syaratan Mutu Biskuit (SNI 2973-1992) 
	No
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	1.
	Keadaan 
1.1 Bau 
1.2 Rasa
1.3 Warna
	
	
Normal
Normal 
Normal 

	2.
	Kadar Air (b/b)
	% 
	Maksimal 5%

	3.
	Serat Kasar
	% 
	Maksimal 0,5

	4.
	Protein (N X 6.25) (b/b)
	% 
	Manimal 5 

	5.
	Asam lemak bebas (sebagai asam oleat) (b/b)
	%
	
Maksimal 1,0

	6.
	Cemaran logam
6.1 Timbal (Pb)
6.2Cadmium (Cd)
6.3 Timah (Sn)
6.4 Merkuri (Hg)
6.5 Arsen (As) 
	
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
	
Maksimal 0,5
Maksimal 0,2
Maksimal 40
Maksimal 0,05
Maksimal 0,5

	7.
	Angka lempeng total
7.1 Coliform
7.2 Eschericia coli
7.3 Salmonella sp.
7.4 Staphylococcus aureus
7.5 Bacillus cereus
7.6 Kapang dan khamir
	Koloni/g
APM/g
APM
-
Koloni/g
Koloni/g
Koloni/g 
	Maksimal 1x
20
<3
Negatif/25g
Maksimal 1x
Maksimal 1x
Maksimal 2x


        (Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2973-2011)

2.7 Tepung Terigu
Tepung terigu adalah bahan dari hasil produk olahan yang berasal dari biji gandum (Triticumaesitivum L), yang berfungsi untuk membentuk suatu adonan dan bahan dasar membuat kue (Desrosier, 1998). Menurut Borght, et al (2005) terigu adalah bahan dasar yang digunakan untuk pembuatan kue, mie dan roti berasal dari bulir gandum yang diolah menjadi tepung atau bubuk halus. 
Dalam bahasa Indonesia, kata terigu diserap dalam bahasa Portugis yaitu kata trigo (yang artinya gandum). Kandungan utama tepung adalah karbohidrat dan protein. Pati tersebut berasal karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air. 
Protein dalam bentuk glutein berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang tidak dimiliki oleh jenis tepung lainnya.	
Menurut (Bantacut dan Saptana, 2014), dari kandungan protein, jenis dari tepung terigu yaitu : 
1. Bread flour (tepung berprotein tinggi) yaitu 11-13 % digunakan untuk bahan pembuatan roti, donat, pasta dan mie; 
2. Tepung berprotein sedang yaitu 8-10 % digunakan untuk bahan pembuat cake, dan brownies; 
3. Tepung berprotein rendah yaitu 6-8% digunakan untuk membuat kue yang renyah yaitu, keripik, biskuit dan kulit gorengan
Tepung terigu memiliki kandungan protein sebesar 7-22 % yang disusun dari lima jenis protein yaitu (1) albumin yang larut dalam air; (2) globulin; (3) protease yang larut dalam garam, namun tidak sedikit larut dalam air; (4) gliadin yang larut alhokol 70-90% dan (5) glutein yang larut dalam asam atau basa namun tidak larut dalam air dan garam serta alhokol (Yunisa, 2013).
Protein gluten menghasilkan kandungan glutamine cukup tinggi karena memiliki kandungan asam amino esensialnya yaitu lisina, tritofan rendah dan metionina (Deman, 1997). Jika protein tepung gandum dicampurkan dengan air menggunakan perbandingan tertentu, maka protein akan membentuk adonan koloidal yang plastis dapat menahan gas dan membentuk struktur spon jika dipanggang (Desrosier, 1998). Kandungan nilai gizi tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 4.


Tabel 4. Informasi Nilai Gizi Tepung Terigu dalam 100 gram
	Kandungan gizi
	Jumlah

	Kalori (kkal)
	360

	Karbohidrat (g)
	77

	Protein (g)
	8

	Lemak (g)
	1,5

	Serat (g)
	0,62

	Abu (g)
	0,54


(Sumber : Tepung Bogasari, 2011)
2.8 Bahan Baku Penunjang
2.8.1 Gula
Proses pencampuran gula dalam pembuatan biskuit, berfungsi untuk pembentuk tekstur, pemberi rasa manis dan pemberi warna pada bagian permukaan biskuit (Manley, 2000). Fungsi gula lainnya yaitu dapat meningkatkan kadar gula di dalam adonan biskuit sehingga biskuit semakin keras. Selain itu, gula berfungsi untuk membantu pembentukan krim dan pengocokan pada proses pencampuran serta dapat menambah nilai gizi. Penambahan gula dalam adonan dapat mempercepat proses pembentukan warna sehingga pada proses pembakaran harus sesingkat mungkin agar adonan tidak hangus (Yunisa, 2013). 
2.8.2 Telur
     Telur adalah salah satu kompenen utama dalam semua pembuatan produk pastry. Telur bersama tepung merupakan kompenen yang berpengaruh dalam membentuk kerangka/struktur cake, karena pada saat pengocokan telur, telur akan mengikat udara sehingga adonan mengembang. Selain itu telur juga berfungsi menyumbangkan kelembapan (mengandung 75% air dan 25% solid) sehingga cake menjadi empuk, member aroma yang lejat, member rasa gurih yang khas, meningkatkan nalai gizi serta menghasilkan warna yang menarik baik dibagian dalam atau dibagian luar kue (Pangaribuan: 2009). Lecithin dalam kuning telur mempunyai daya emulsi sedangkan lutein dapat membangkitkan warna hasil produk (Farida: 2008).
2.8.3 Baking Powder
Baking powder  merupakan campuran dari natrium bikabornat dan garam ammonium karbonat atau ammonium bikabornat. Proses yang telah dicampur menjadi suatu adonan, jika adonan dipanaskan maka akan bereaksi membebaskan gas, karbondioksida, dan untuk mendapatkan struktur biskuit atau kue panggang yang baik harus menghasilkan gelembung (Manley, 1998).
Sesuai pendapat Winarno (1991), untuk mendapatkan roti dengan struktur berpori-pori yaitu pada tahap pembakaran, proses yang terjadi pada backing powder yaitu volume gas bersama dengan udara dan uap air yang ikut tertangkap dalam adonan sehingga akan mengembang. 
2.8.4 Vanila	
      Vanili merupakan jenis perisa (flavoring agent) yang paling umum digunakan dalam pembuatan produk Biskuit. Vanili merupakan buah dari anggrek yang dibudidayakan di Negara tropis dan subtropics. Vanili bubuk dibuat dengan mencampur biji vanili yang telah digiling dengan gula atau dengan melapisi granula gula dengan ekstrak vanili (Matz, 1972).
2.9 SNI Biskuit
Badan Standar Nasional (BSN) dari biskuit yaitu dengan menetapkan SNI 2973:2011. Tujuan dari standar BSN tersebut yaitu (1) menjamin perdagangan pangan yang lebih aman dan jujur serta bertanggung jawab; (2) mendukung perkembangan dan diversifikasi produk biskuit; (3) untuk menjamin kesehatan konsumen. Standar ini dirumuskan oleh Panitia Teknis 67-04 yang membahas tentang makanan dan minuman dalam Kementerian Perindustrian melalui rapat teknis dan telah disepakati dalam rapat konsensus yang terdiri dari wakil konsumen, produsen, lembaga pengujian, lembaga ilmu pengetahuan dan teknologi, Badan Pengawas Obat dan Makanan serta instansi lainnya.  
2.10 Pengolahan
Proses peengolahan pada pembuatan biskuit yaitu pencampuran (mixing), pencetakan (cutting), dan pemanggangan (bucking). Pada proses pencampuran tersebut bertujuan untuk meratakan pendistribusian bahan yang digunakan dan untuk memperoleh adonan dengan konsistensi yang halus.
Menurut (Yunisa, 2013), metode dasar dalam pencampuran adonan biskuit yaitu :
1. Creaming method  (metode krim). Pada metode krim bahan yang tidak dicampur secara langsung melainkan dicampur secara bertahap. Urutan pencampuran yaitu telur, gula dan lemak, kemudian menambahkan pewarna dan essens, setelah itu dimasukkan susu, kemudian penambahan kimia aerasi (garam yang telah dilarutkan ke dalam air). 
2. 
3. Metode all in. Semua bahan dicampur secara langsung bersama tepung. Pencampuran dilakukan sampai adonan cukup mengembang (Yunisa, 2013). 
Proses selanjutnya adalah semua adonan digiling menjadi lembaran (tebal ± 0,03 cm). Penggilingan (pelempengan) dan pencetakan adonan sebaiknya dilakukan setelah adonan terbentuk. Agar mendapatkan adonan yang halus dan kompak di perlukan penggilingan berulang, kemudian proses selanjutnya adalah dicetak sesuai keinginan, setelah itu dimasukkan pada loyang, dan tahap terakhir yaitu dipanggang dalam oven (Yunisa, 2013).
1.11  Pengovenan
Pada tahap pengovenan, banyak faktor yang dapat mempengaruhi pemanggangan yaitu tipe oven, metode pemanasan dan tipe bahan lain yang digunakan. Jika kondisi pemanggangan yang benar, akan menghasilkan suatu produk biskuit dengan tekstur dan penampakan yang diinginkan, kandungan airnya minimal 1 % (Nugroho, 2006). 
Pada tahap proses pemanggangan berlangsung, terjadi perubahan yaitu pengurangan densitas produk biskuit karena pada tahap tersebut pengembangan tekstur berpori (perubahan tekstur), pengurangan kadar air menjadi 1-4% dan perubahan warna permukaan biskuit. Pada awal pemanggangan terjadi peningkatan volume biskuit. Hal tersebut terjadi oleh gelatinisasi akibat air terbatas, pengembangan kompleks pati-protein-air yang membentuk struktur biskuit, dan terlepasnya CO2 dari dalam ke permukaan serta menguapnya air, maka struktur biskuit menjadi keras (Manley, 1998).

Pada tahap proses pemanggangan selesai dilakukan, maka proses selanjutnya adalah pendinginan. Proses pendinginan ini bertujuan untuk menurunkan suhu biskuit dengan cepat. Tujuan lain dari pendinginan dilakukan yaitu terjadi pengerasan biskuit karena sesaat setelah pemanggangan biskuit, lemak dan gula masih berbentuk cair sehingga tekstur biskuit agak lunak dan elastis. Namun, jika sudah dingin, maka  lemak dan gula kembali menjadi padat dan tekstur mengeras (Manley, 1998).
	


BAB III 
METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat
Waktu penelitian ini telah dilaksanakan pada tanggal November 2020 - Februari 2021. Tempat penelitian telah dilaksankaan di Laboratorium Fakultas Pertanian Univeristas Ichsan Gorontalo dan Laboratorium Balai Besar Industri Hasil Pertanian Makassar.
3.2 Alat dan Bahan
Alat pada penelitian yang digunakan adalah : Wadah, pisau, talenan, garpu, sendok, nampan, oven, kompor, timbangan analitik, desikator, destilasi uap, krus porselen, tabung ekstraksi, destilasi soxhlet.
Bahan pada penelitian yang digunakan adalah pada bahan pembuatan yaitu telur, gula, air bersih, labu kuning, kentang, minyak, tepung terigu, soda kue,vanili, tablet katalis, batu didih, H2SO4, H2O2, aquadest, H3BO3. Natrium hidroksida-thiosulfat, dan HCL.
3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Prosedur Penelitian
a. Penelitian Pendahuluan 
Bahan yang digunakan terdiri dari tepung labu kuning (kulit buah labu di kupas), setelah itu buah labu dicuci bersih kemudian  dipotong kecil-kecil kemudian selama ± 12 jam dilakukan pengeringan, selanjutnya dihaluskan dan di ayak dengan ukuran 60 mesh. Serta pengupasan 
kentang, pencucian kentang, dipotong kecil-kecil di kukus dan didiamkan sampai dingin.
b. Penelitian Utama
a. Labu Kuning
Didapatkan dari pasar tradisonal yang sudah melalui proses pemilihan dengan kualitas yang bagus dan siap di olah menjadi tepung labu kuning.
b. Dibersihkan Labu Kuning 
Pembersihan labu kuning dilakukan dengan cara pengupasan dan pencucian tujuannya untuk mempermudah proses pengecilan bahan baku.
c. Dikecilkan Ukuran Labu Kuning
Pengecilan ukuran labu kuning dengan cara dipotong-potong menggunakan pisau agar mempermudah pada saat penghalusan.
d. Dihaluskan 
Penghalusan labu kuning diperlukan untuk mendapatkan tekstur yang bagus sehingga mudah pada proses pengeringan.


e. 
f. Dikeringkan 
Proses penghalusan, labu kuning kemudian dikeringkan dengan cara dijemur di bawah sinar matahari. Proses tersebut dilakukan agar mudah pada saat pengayakan.
g. Diayak 
Labu kuning diayak menggunakan ayakan 60 mesh. Proses ini dilakukan untuk mendapatkan hasil yang maksimal.
h. Tepung Labu Kuning
Setelah melakukan tahap sebelumnya maka labu kuning sudah menjadi tepung dan tahap selanjutnya yaitu siap diolah menjadi bahan tambahan biskuit.
i. Dicampuran Bahan Baku
Pencampuran bahan baku seperti tepung labu terigu, kentang, tepung labu kuning dan bahan tambahan lainnya. Setelah adonan menyatuh dan berbentuk padat maka langkah selanjutnya yaitu pencetakkan. Selanjutnya proses pemanggangan/pengovenan pada suhu 150oC selam ± 10 menit.
1. Perlakuan Penelitian
Desain perlakuan pada penelitian ini adalah perbandingan konsentrasi antara tepung labu kuning dan tepung terigu yakni :
A1 = Tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g
A2 = Tepung labu kuning 20g + kentang 60g + tepung terigu 20g
A3 = Tepung labu kuning 20g + kentang 20g +tepung terigu 60g

3.5 Parameter Pengamatan
Parameter pada penelitian ini adalah kadar protein, kadar abu, dan kadar air, serta uji organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa).
3.5.3 Kadar Air (Sudarmaji, 2017)
Analisis kadar air dilakukan sebelum dan setelah proses. Pengukuran kadar air sampel dilakukan dengan proses pengeringan metode oven. Prosedur kerja pengukuran kadar air sebagai berikut:
1. Dikeringkan cawan kosong dan tutupnya dalam oven selama 15 menit.
2. Ditimbang dengan cepat kurang lebih 2-5gr sampel yang sudah dihomogenkan dalam cawan.
3. Dimasukkan dalam cawan kemudian dimasukkan ke oven selama 3 jam.
4. 
5. Didinginkan cawan 3-5 menit. Setelah dingin bahan dan cawan ditimbang kembali.
6. Dikeringkan bahan kembali ke dalam oven ± 30 menit sampai diperoleh berat yang tetap.
7. Didinginkan bahan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat yang tetap.
8. Dihitung kadar air dengan rumus: 
Kadar air (%) =   x 100 %

3.5.2 Kadar Abu (Sudarmadji, et al.1984)
1. Disiapkan krus porselin yang akan digunakan, dan ditimbang berat awalnya.
2. Ditimbang bahan 2 – 5 gr  dalam krus porselin, dikeringkan pada suhu               110 oC.
3. Dimasukkan bahan ke dalam tanur dengan 3000C selama 5 jam sampai diperoleh abu berwarna keputih-putihan.
4. Dikeluarkan bahan dari tanur dan dimauskkan ke dalam desikator dan ditimbang berat abu setelah dingin
	%Kadar Abu =   x 100 %
3.5.1 Kadar Protein (Sudarmadji, 1997)
1. Ditimbang 2 gr homogenat menggunakan timbangan alitik, kemudian dlipat-lipat dan dimasukkan kedalam destruksi.
2. Ditambahkan 2 buah tablet katalis serta beberapa butir batu didih.
3. Ditambahankan 15 ml H2SO4 pekat (95 % - 97%) dan 3 ml H202 secara perlahan-lahan dan didiamkan 10 menit dalam ruang asam.
4. Didestruksi pada suhu 4100C selama ± 2 jam atau sampai larutan jernih, mendiamkan hingga mencapai suhu kamar dan menambahkan 50-75 ml aquadest.
5. Disiapkan erlenmeyer berisi 25 ml larutan H3BO3 4% yang mengandung indicator sebagai penampang destilat.
6. Dipasang labu yang berisi hasil destruksi pada rangkaian alat destilasi uap.
7. Ditambahkan 50-75 ml larutan Natrium Hidroksida-thiosulfat.
8. Dilakukan destilasi dan menampung destilasi tersebut ke dalam erlenmeyer (6.5) hingga volume mencapai minimal 150 ml (hasil destilat akan berubah menjadi kuning). 
9. Dititrasi hasil destilat dengan HCL 0.2 N yang sudah dibekukan sampai warna berubah dari hijau menjadi abu-abu netral (natural gray).
10. 
11. Dilakukan penegrjaan blanko seperti tahapan contoh.
12. Dilakukan pengujian contoh minimal duplo (LPPMHP, 2012).
		Perhitungan :
		Kadar protein % = - HCl x N.HCl x 14,007 x P x 100
W x 1000

3.5.4 Uji Organoleptik (Setyaningsih, 2010)
		Untuk mengetahui tingkat kesukaan atau kelayakan suatu produk dengan tujuan untuk dapat diterima oleh konsumen atau panelis adalah pengertian dari uji organoleptik. Metode yang dilakukan untuk uji organoleptik adalah metode hedonik (uji kesukaan) meliputi: warna, aroma, tekstur dan rasa dari produk yang dihasilkan. Pada metode tersebut setiap penelis diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan. Skor yang digunakan adalah :	
5 = Sangat suka; 4 = Suka; 3 = Agak suka; 2 = Tidak suka; 1 = Sangat tidak suka
3.5.5 Analisis Data (Hanafiah, KA., 2010)
		Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdiri dari 3 perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam.
		Yіј = µ+ τі + ɛіј
		Keterangan: 
		Yіј = Nilai pengamatan 
		µ = Nilai merata harapan
τі = Pengaruh faktor perlakuan 
		ɛіј = Pengaruh galat 
		Data yang diperoleh dianalisis ragam, bila terdapat pengaruh pada perlakuan maka diuji menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ).
3.6 Diagram Alir Pembuatan Tepung Labu Kuning
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Labu Kuning

3.7  Diagram Alir Pembuatan Biskuit Tepung Labu Kuning 
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Biskuit Tepung Labu Kuning
BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Kadar Air
Kadar air adalah jumlah air yang terkandung dalam bahan pangan dinyatakan dalam persen. Air sebagai penyusun utama bahan pangan yang merupakan salah satu faktor penyebab kerusakan dan sangat menentukan kesegaran dan daya simpan suatu bahan pangan. Oleh karena itu, tujuan dari penetapan kadar air adalah untuk mengetahui batasan maksimal atau rentang tentang besarnya kandungan air di dalam bahan pangan. Hal ini terkait dengan kemurnian dan adanya kontaminan dalam bahan tersebut (Tahir, 2014). Untuk dapat melihat perbandingan hasil uji kadar air dari ketiga perlakuan biskuit labu kuning dapat dilihat pada Gambar 6.

		Gambar 6. Hasil Uji Kadar Air pada Biskuit Labu Kuning
Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan dari hasil penelitian kadar Air biskuit labu kuning yakni yang tertinggi terdapat pada perlakuan A1 (tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g) dengan nilai 5.7% sedangkan yang terendah pada perlakuan A3 (tepung labu kuning 20g + kentang 20g + tepung terigu 60g) dengan nilai 4.0%. 
Tingginya kadar air pada perlakuan A1 dikarenakan pada saat penambahan labu kuning dalam jumlah besar akan mengakibatkan peningkatan kadar air yang terkandung di dalam labu kuning sangat tinggi yaitu sebesar 9,1% labu kuning. Semakin besar penambahan labu kuning yang ditambahkan kedalam adonan biskuit maka kadar air biskuit yang dihasilkan semakin rendah. Hal ini disebabkan karena labu kuning memiliki kadar air 91,2% lebih tinggi (Dir. Gizi Depkes RI 2010). Kadar air pada biskuit juga dipengaruhi oleh jumlah air yang keluar pada saat pemanggangan (Manley, 2011). Selain bertambahnya jumlah tepung labu kuning disertai dengan jumlah tepung terigu dan tepung kentang pada biskuit. Hal ini disebabkan produk dengan kadar karbohidrat tinggi memiliki daya mengembang yang besar sehingga pori-pori dan luas permukaan produk menjadi lebih besar dan uap air yang keluar menjadi banyak (Tababaka, 2014). Menurut Radiyati dan Agusto (2012), kadar air tepung terigu adalah 0,625%. Peningkatan kadar air meningkat seiring dengan penambahan kentang yang diberikan pada biskuit labu kuning dimana kentang mengandung kadar air yang tinggi. Sesuai dengan penelitian Mulyani et al (2015), yang menyatakan bahwa serat kentang dapat mengikat air dengan cukup kuat sehingga semakin banyak rasio kentang yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar air produk yang dihasilkan.
Rendahnya kadar air pada perlakuan A3 dikarenakan dalam penambahan labu kuning semakin banyak. Kadar air setiap perlakuan berbeda hal ini keterkaitan air dalam bahan pangan juga berbeda-beda, kandungan air dalam pangan dapat dibedakan air terikat dan bebas (Winarno dalam Yuliana et al, 2014). Menurut Sari (2015) setelah pengulenan adonan biskuit dengan penambahan kentang yang dilakukan secara berbeda-beda pada setiap perlakuan, akan menguap atau berkurang pada saat adonan langsung diuapkan oleh panas pemanggangan sebagai media perantara. Secara keseluruhan besarnya kadar air yang dikandung oleh biskuit masih memenuhi persyaratan yang ditetapkan oleh SNI yaitu maksimum 5%.
Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar air pada biskuit labu kuning dengan penambahan kentang berpengaruh sangat nyata (α>0.01)
4.2 Kadar Abu
Abu dalam bahan makanan adalah bagian dari komponen terdiri dari mineral, seperti tembaga, mangan, besi, magnesium, natrium, kalsium, kalium dan fosfor (Akbar Maulana, 2016). Zat gizi esensial yang dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah yang kecil adalah mineral. 

 Gambar 5. Hasil Uji Kadar Abu pada Biskuit Labu Kuning
Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan dari hasil penelitian kadar abu biskuit labu kuning yakni yang tertinggi terdapat pada perlakuan A1 (tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g) dengan nilai 4.8%. sedangkan yang terendah pada perlakuan A3 (tepung labu kuning 20g + kentang 20g + tepung terigu 60g) dengan nilai 2.6%. 
Menurut (Amelia, 2015), bahwa Tingginya kadar abu pada perlakuan A1 disebabkan adanya penambahan tepung labu kuning yang mengandung rasidu anorganik dalam jumlah besar, karena ukuran partikel labu kuning yang masih kasar sementara tepung kentang yang begitu halus. Disamping itu semakin tinggi penambahan kentang akan menyebabkan kadar abu meningkat. Paparan tersebut sesuai dengan pernyataan Kurniawati (2010), yang menyatakan kentang memiki kandungan mineral yang cukup tinggi, sehingga semakin besar penggunaan kentang akan meningkatkan kadar abu biskuit. 
Hal ini sesuai dengan pernyataan (Amelia, 2015), bahwa kandungan abu tidaklah sepenuhnya mewakili bahan anorganik pada makanan, abu dapat berasal dari bahan organic seperti sulfur dan fasfor dari protein. Sedangkan menurunya kadar abu pada perlakuan A3 disesabkan bahwa adanya unsur-unsur mineral yang terdapat didalamnya. Selain itu, hal ini disebabkan karena penambahan kentang yang berbeda pada setiap perlakuan, (Richana dan Sunarti, 2014).
Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar abu pada biskuit labu kuning dengan penambahan kentang berpengaruh sangat nyata (α>0.01)
4.3 Kadar Protein
Kadar protein dalam suatu bahan pangan merupakan pertimbangan tersendiri bagi orang yang mengkonsumsi makanan, hal ini dikarenakan protein merupakan zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh, dan berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh dan sebagai zat pembangun serta zat pengatur (Darwis, 2015). Untuk dapat melihat perbandingan hasil uji kadar protein dari ketiga pelakuan biskuit labu kuning dapat dilihat pada Gambar 4.

		    Gambar 4. Hasil Uji kadar Protein pada Biskuit Labu Kuning
Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan dari hasil penelitian kadar protein  biskuit labu kuning dan kentang memiliki kadar protein yang berbeda. Nilai tertinggi kadar protein pada pembuatan  biskuit labu kuning dengan perlakuan A1  (Tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g) dengan nilai 11.1% dan terendah pada perlakuan A2 (tepung labu kuning 20g + kentang 60g + tepung terigu 20g) dengan 9.68%. Tingginya kadar protein pada perlakuan A1 karena labu kuning memiliki protein 11,1%. Hal ini dikarenakan penambahan tepung labu kuning dalam jumlah besar akan meningkatkan jumlah protein, menurut (Syafitri, 2019), kandungan protein pada labu kuning sebesar 11,1 gram. Hal ini sesuai dengan pendapat sebranek (2015), bahwa peningkatan kadar protein juga dipengaruhi oleh jumlah bahan-bahan yang ditambahkan seperti telur, gula, vanili dan baking powder. Hal ini sesuai dengan pendapat (Dewi et al, 2011), bahwa kandungan protein pada biskuit akan meningkat setelah proses pembuatan adonan. Kadar protein meningkat karena adanya penambahan kentang. Disamping itu kentang dapat meningkatkan kandungan protein pada produk akhir.
Rendahya kadar protein pada perlakuan A2 karena pada proses pembuatan tepung labu kuning mengalami pengeringan yang menyebabkan kandungan protein pada tepung labu kuning berkurang karena adanya proses denaturasi. Damayanti (2014),  menyatakan bahwa protein sangat peka terhadap panas dan akan mengalami perubahan struktur kimia (denaturasi) akibat adanya pemananas. Pemanasan yang tinggi akan menyebabkan terjadinya degradasi pada molekul-molekul protein, hasil degradasi tersebut banyak menghasilkan turunan protein yang larut dalam air (Winarno, 2010), menambahkan pemanasan yang tinggi akan menyebabkan terjadinya degradasi pada molekul-molekul protein. Sedangkan pada perlakuan A3 mengalami penurunan kandungan protein disebabkan karena suhu pemanganggan yang tidak terkontrol (140OC – 150OC selama ± 10 menit). Hal ini sesuai dengan pendapat (Syafitri, 2019), bahwa cara pengovenan yang begitu tinggi mempengaruhi kehilangan protein selama proses pengovenan. Damayanti (2014), menyatakan bahwa Kandungan protein relative rendah karena pada saat pengolahan kentang mengalami pengeringan yang menyebabkan protein berkurang karena protein peka terhadap panas dan mengalami perubahan struktur kimia (denaturasi). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein yang dihasilkan sesuai dengan rekomendasi Standar Nasional Indonesia bahwa kadar protein pada biksuit yaitu minimal 5% sedangkan kadar protein yang terdapat pada Biskuit 9.68%.
Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar protein pada biskuit labu kuning dengan penambahan kentang berpengaruh sangat nyata (α >0.01).
4.4 Uji Organoleptik
     Uji Organoleptik adalah cara untuk mengetahui panelis terhadap produk Biskuit labu kuning. Uji oragnoleptik dilakukan pada 4 parameter yaitu aroma, warna, tekstur dan rasa karena tingkat kesukaan konsumen terhada p suatu produk dipengaruhi oleh parameter (Laksmi, 2012). Pengujian organoleptik dilaukan menggunakan 25 panelis. Skor yang digunakan dalam penelitian yaitu 1=sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3=agak suka, 4=suka, dan 5= sangat suka.
4.4.1 Aroma
     Aroma disebut sebagai bau yang timbul tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yag berada pada rongga hidung ketika makanan masuk kedalam bagian mulut (Winarno, 2015). Selain itu aroma juga menentukan cita rasa dari makanan yang di hasilkan. Dalam bau lebih banyak sangkut pautnya dengan alat panca indera penciuman (Happy Nursyam, 2011). Aroma juga berperan penting dalam penentuan penilaian dan kualitas suatu bahan pangan, seseorang yang menghadapi makanan baru, selain bentuk dan warna, bau akan menjadi perhatian utama, sesudah bau diterima maka penentuan selanjutnya adalah cita rasa disamping teksturnya (Happy Nursyam, 2011). Hasil uji organoleptik terhadap aroma dapat dilihat pada Gambar 7.  

         Gambar 7. Uji Organoleptik Aroma pada Biskuit Labu Kuning
     Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan aroma yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan A1 (tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung labu kuning 20g) dengan skor 3.48 dan terendah adalah pada perlakuan A3 (tepung labu kuning 20g +kentang 20g + tepung terigu 60g) skor 3.36. perbedaan kesukaan panelis terhadap aroma produk biskuit labu kuning yang dihasilkan disebabkan karena aroma khas labu kuning lebih menusuk. Hal ini sesuai dengan pendapat  Hendrasty (2013), tepung labu kuning mempunyai sifat spesifik dengan aroma khas. Disamping itu perbedaan jumlah kentang yang digunakan semakin banyak maka aroma kentang semakin nyata. Menurut Hermianti et al (2014), kentang mempunyai aroma harum yang khas, sehingga memberikan aroma yang baik. Menurut Fajiarningsih (2013) aroma harum yang khas pada biskuit yang timbul dari bahan dasar dan bahan tambahan yang digunakan yaitu kentang dari segi aroma yang dihasilkan harum gurih khas kentang. 
Secara umum, kentang tersebut berpotensi sebagai pendamping terigu dan tepung labu kuning pada produk biskuit (Igfar, 2012). Selain itu, aroma juga ditentukan oleh campuran berbagai bahan pada formula biskuit, seperti telur, gula, vanili, baking powder yang dapat menghasilkan flavour. Hal ini sesuai dengan pendapat Hastuti (2012), yang menyatakan bahwa aroma pada biskuit juga ditentukan oleh perpaduan antara bahan-bahan pembuatan biskuit. 
4.4.2 Warna
Bagian yang penting dalam menentukan kualitas dan derajat penerimaan pada suatu bahan pangan disebut warna. Bahan pangan yang teksturnya baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang kurang sedap dipandang (Winarno, 2010). Biskuit yang dihasilkan pada penelitian ini menggunakan kentang dan labu kuning dapat dilihat pada Gambar 8.


  Gambar 8. Hasil Uji Organoleptik Warna pada Biskuit Labu Kuning
     Bedasarkan Gambar 2 menunjukkan warna yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan A2 (tepung labu kuning 20g + kentang 60g + tepung terigu 20g) dengan skor 3.5 dan yang kurang disukai oleh panelis pada perlakuan A3(tepung labu kuning 20g + kentang 20g + tepung terigu 60g) dengan skor 3.16. Semakin meningkat penambahan kentang dan tepung labu kuning maka semakin meningkat warna coklat pada biskuit. Perbedaan kesukaan panelis terhadap warna produk biskuit labu kuning disebabkan karena adanya penambahan kentang dan labu kuning dapat mempengaruhi warna asli biskuit tersebut. Selain itu warna hasil biskuit labu kuning disebabkan karena proses pemanganggan menurut Winarno (2014). Perbedaan warna ini juga disebabkan oleh penambahan kentang yang berwarna putih keabuan. Menurut haryadi (2010), tepung umbi-umbian umumnya berwarna kecoklatan, hal ini disebabkan karena terjadi pencoklatan selama proses pembuatan tepung kentang. Hal ini yang menyebabkan perbedaan warna biskuit mengingat setiap bahan yang ditambahkan berbeda pada setiap perlakuan.   
      Menurut Kostyra dan Pikieina (2016), Pencoklatan pada maillard di artikan sebagai urutan peristiwa yang dimulai dengan reaksi gugus amino, peptide atau protein dengan gugus hidroksil glikosidik pada gula, yang diakhiri dengan pembentukan polimeter nitrogen berwarna coklat atau melanoidin.
4.4.3 Tekstur
     Kandungan air, lemak, protein, dan karbohidrat sangat menetukan tekstur makanan. Tekstur sensasi tekanan pada mulut yang dapat diamati (pada waktu digigit, kunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Penginderaan dengan tekstur meliputi kebasahan, kering, kasar, halus, keras, dan berminyak (Fellows, 2012). Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada Gambar 9.

          Gambar  9. Uji Organoleptik Tekstur pada Biskuit Labu Kuning
      Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan bahwa tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah pada perlakuan A2 (tepung labu kuning 20g + kentang 60g + tepung terigu 20g) dengan skor 3.5 dan tekstur yang paling rendah terdapat pada perlakuan A3 (tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 60g) dengan skor 3.32. Perbedaan kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit labu kuning  yang dihasilkan disebabkan karena semakin banyak penambahan kentang dan labu kuning akan semakin keras. Hal ini terjadi karena biskuit yang dihasilkan renyah sehingga disukai oleh panelis. Menurut Istanti (2015), semakin banyak tepung terigu yang digunakan akan berpengaruh terhadap tingkat gelatinisasi. Tingkat gelatinisasi yang meningkat akan menyebabkan tekstur biskuit renyah. 
     Sedangkan semakin besar penambahan kentang, maka tekstur biskuit akan cenderung renyah. Paparan tersebut didukung dengan hasil penelitian Simamora et al, (2014), yang menyatakan semakin banyak jumlah kentang yang ditambahkan maka tekstur biskuit akan semakin meningkat yang disebabkan oleh kadar amilopektin tepung kentang yang tinggi. Produk makanan yang mengandung amilopektin yang tinggi akan bersifat ringan, garing dan renyah.  
 Menurut Wibowo (2018), menyatakan bahwa keadaan tekstur bahan merupakan suatu sifat dari bahan pangan yang paling penting. Produk yang memiliki tekstur yang paling baik memiliki mutu yang baik. Adapun kadar air dapat mempengaruhi tekstur dari suatu produk (Sakidja, 2019).
4.4.4 Rasa	
      Rasa merupakan faktor terpenting dalam menentukan keputusan bagi konsumen. Rasa juga bias menerima atau menolak produk pada suatu makanan. Meskipun nilainya baik, namun jika rasa tidak enak maka produk akan ditolak. Ada beberapa jenis rasa yang dikenali oleh manusia yaitu asam, asin, manis, dan pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari rasa lain (Soekarto, 2012). Hasil uji organoleptik terhadap rasa dapat dilihat pada Gambar 10.

         Gambar 10. Uji Organoleptik Rasa pada Biskuit Labu Kuning
     Berdasarkan gambar 10 menunjukkan rasa yang paling disukai oleh panelis adalah pada perlakuan A1 (tepung labu kuning 60g + kentang 20g + tepung terigu 20g) dengan skor 3.64 dan terendah pada perlakuan A2 (tepung labu kuning 20g + kentang 60g + tepung tepung 20g) dengan skor 3.3. Perbedaan kesukaan dipengaruhi oleh penambahan tepung labu kuning yang mempengaruhi rasa biskuit yang dihasilkan. Karena kentang dan labu kuning rasa khasnya berkurang. Menurut Khasanah (2013), menyatakan bahwa rasa adalah faktor yang dinilai panelis setelah tekstur, warna dan aroma yang dapat mempengaruhi penerimaan produk pangan. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Winarno (2018), bahwa tekstur dan konsistensi bahan akan mempengaruhi citarasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut.
     Semakin besar penggunaan kentang maka rasa biskuit akan cenderung tidak berasa tepung labu kuning. Menurut Fajiarningsih (2013), semakin banyak kentang yang ditambahkan maka rasa manisnya semakin terasa, hal ini disebabkan karena kentang mempunyai rasa sedikit manis. Rasa makanan merupakan faktor kedua yang mempengaruhi citarasa makanan setelah penampilan makanan itu sendiri (Moehwi, 2017). Flavour dan aroma adalah sensasi yang komplek dan saling berkaitan. Flavour melibatkan rasa, bau, tekstur, temperature dan pH. Evaluasi aroma dan rasa sangat tergantung pada panel cita rasa  flavor pada makanan selama pengolahan (Laurie, 2010).




BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan data hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:
1. Dari hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan penambahan kentang pada bahan dasar pembuatan biskuit labu kuning (Cucurbita mushata durch) sesuai parameter kadar air, kadar abu dan kadar protein berpengaruh sangat nyata. 
2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa rasa tingkat kesukaan panelis rata-rata lebih menyukai A1 dengan nilai (3.48), pada warna tingkat kesukaan panelis rata-rata pada A2 dengan nilai (3.5), pada tekstur tingkat kesukaan panelis rata-rata pada A2 dengan nilai (3.5) dan pada rasa rata-rata tingkat kesukaan panelis menyukai A1 dengan nilai (3.64).
5.2 Saran 
Berdasarkan hasil penelitian perlu adanya penelitian lanjutan mengenai pembuatan kemasan pada biskuit labu kuning sebagai bahan tambahan baik pengolahan maupun non pengolahan.
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                     Dokumentasi Pembuatan biskiut labu kuning
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LAMPIRAN
1. KADAR AIR

Hasil Pengukuran Kadar Air pada Biskuit Labu Kuning.
	PERLAKUAN (PLK)
	ULANGAN
	TOTAL
	RATA-RATA

	
	1
	2
	3
	
	

	A1
	5.64
	5.71
	5.65
	17.00
	5.67

	A2
	4.48
	4.54
	4.52
	13.54
	4.51

	A3
	4.09
	3.90
	4.05
	12.04
	4.01

	TOTAL
	14.21
	14.15
	14.22
	42.58
	4.7311



Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Air pada Biskuit Labu Kuning. 
	SK
	DB
	JK
	KT
	F HIT
	 
	F 0.05
	F 0.01

	PERLAKUAN
	2
	4.313688889
	2.1568
	521.8172
	**
	5.14
	10.92

	GALAT
	6
	0.0248
	0.0041
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	8
	4.338488889
	 
	 
	 
	 
	 


KOEFISIEN KERAGAAMAN  = 1.35%
Lampiran 1c. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) pada Kadar Air.
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	A1
	A2
	A3
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	5.67
	4.51
	4.01
	

	A1
	5.67
	A
	0.00
	1.15
	1.65
	0.234959656

	A2
	4.51
	B
	 
	0.00
	0.50
	

	A3
	4.01
	C
	 
	 
	0.00
	














2. KADAR ABU
Hasil Pengukuran Kadar Abu Pada Pembuatan Biskuit Labu Kuning.
	PERLAKUAN (PLK)
	ULANGAN
	TOTAL
	RATA-RATA

	
	1
	2
	3
	
	

	A1
	3.64
	3.60
	3.62
	14.40
	4.80

	A2
	3.09
	3.12
	3.08
	9.29
	3.10

	A3
	2.59
	2.62
	2.60
	7.81
	2.60

	TOTAL
	8.72
	11.45
	11.33
	31.50
	3.5000



Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Abu pada Biskuit Labu Kuning.
	SK
	DB
	JK
	KT
	F HIT
	 
	F 0.05
	F 0.01

	PERLAKUAN
	2
	1.5508667
	0.7754
	2180.906
	**
	5.14
	10.92

	GALAT
	6
	0.0021
	0.0004
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	8
	1.553
	 
	 
	 
	 
	 


KOEFISIEN KERAGAAMAN  = 0.60%
Lampiran 2c. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) pada Kadar Abu.
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	A1
	A2
	A3
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	3.62
	3.10
	2.60
	

	A1
	3.62
	A
	0.00
	0.52
	1.02
	0.068912311

	A2
	3.10
	B
	 
	0.00
	0.49
	

	A3
	2.60
	C
	 
	 
	0.00
	



















3. KADAR PROTEIN
Hasil Pengukuran Kadar Protein pada Biskuit Labu kuning.
	PERLAKUAN (PLK)
	ULANGAN
	TOTAL
	RATA-RATA

	
	1
	2
	3
	
	

	A1
	11.12
	11.10
	11.10
	33.32
	11.11

	A2
	9.63
	9.66
	9.68
	28.97
	9.66

	A3
	10.77
	10.70
	10.67
	32.14
	10.71

	TOTAL
	31.52
	31.46
	31.45
	94.43
	10.4922



Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Protein pada Biskuit Labu Kuning.
	SK
	DB
	JK
	KT
	F HIT
	 
	F 0.05
	F 0.01

	PERLAKUAN
	2
	3.373755556
	1.6869
	1488.422
	**
	5.14
	10.92

	GALAT
	6
	0.0068
	0.0011
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	8
	3.380555556
	 
	 
	 
	 
	 


KOEFISIEN KERAGAAMAN  = 0.32%
Lampiran 3c. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) pada Kadar Protein.
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	A1
	A3
	A2
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	11.11
	10.71
	9.66
	

	A1
	11.11
	A
	0.00
	0.39
	1.45
	0.123033085

	A3
	10.71
	B
	 
	0.00
	1.06
	

	A2
	9.66
	C
	 
	 
	0.00
	









Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Aroma Biskuit Labu Kuning.
	Panelis
	                                               Perlakuan
	 

	 
	A1
	A2
	A3

	1
	5
	3
	3

	2
	2
	3
	4

	3
	3
	4
	3

	4
	4
	3
	3

	5
	4
	4
	4

	6
	2
	3
	4

	7
	2
	2
	2

	8
	4
	3
	4

	9
	3
	3
	4

	10
	5
	5
	5

	11
	3
	4
	4

	12
	3
	3
	3

	13
	4
	3
	3

	14
	3
	4
	3

	15
	4
	4
	4

	16
	3
	4
	4

	17
	2
	4
	4

	18
	4
	3
	2

	19
	4
	3
	3

	20
	2
	4
	2

	21
	3
	4
	3

	22
	5
	4
	3

	23
	3
	3
	3

	24
	4
	4
	3

	25
	4
	4
	3

	Jumlah
	85
	88
	83

	Rataan
	3.40
	3.5
	3.32






Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Warna Biskuit Labu Kuning.
	Panelis
	                   Perlakuan
	 

	 
	A1
	A2
	A3

	1
	4
	5
	3

	2
	4
	3
	3

	3
	4
	4
	4

	4
	3
	2
	3

	5
	4
	2
	1

	6
	2
	3
	4

	7
	2
	4
	5

	8
	3
	3
	4

	9
	3
	4
	4

	10
	4
	4
	3

	11
	5
	5
	5

	12
	3
	3
	2

	13
	4
	4
	4

	14
	3
	3
	3

	15
	4
	3
	2

	16
	3
	4
	3

	17
	3
	5
	2

	18
	4
	3
	3

	19
	3
	3
	4

	20
	5
	3
	3

	21
	4
	3
	3

	22
	4
	4
	4

	23
	3
	4
	2

	24
	3
	3
	2

	25
	2
	4
	3

	Jumlah
	86
	88
	79

	Rataan
	3.44
	3.5
	3.16






Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Biskuit Labu kuning.
	Panelis
	                                       Perlakuan
	 

	 
	A1
	A2
	A3

	1
	5
	3
	3

	2
	2
	3
	4

	3
	3
	4
	3

	4
	4
	3
	3

	5
	4
	4
	4

	6
	2
	3
	4

	7
	2
	2
	2

	8
	4
	3
	4

	9
	3
	3
	4

	10
	5
	5
	5

	11
	3
	4
	4

	12
	3
	3
	3

	13
	4
	3
	3

	14
	3
	4
	3

	15
	4
	4
	4

	16
	3
	4
	4

	17
	2
	4
	4

	18
	4
	3
	2

	19
	4
	3
	3

	20
	2
	4
	2

	21
	3
	4
	3

	22
	5
	4
	3

	23
	3
	3
	3

	24
	4
	4
	3

	25
	4
	4
	3

	Jumlah
	85
	88
	83

	Rataan
	3.40
	3.5
	3.32







Hasil Analisa Uji Organoleptik Terhadap Rasa Biskuit Labu kuning.
	Panelis
	                   Perlakuan
	 

	 
	A1
	A2
	A3

	1
	3
	4
	2

	2
	3
	4
	4

	3
	5
	2
	3

	4
	3
	3
	3

	5
	4
	3
	4

	6
	3
	4
	5

	7
	3
	3
	4

	8
	3
	4
	4

	9
	4
	4
	3

	10
	5
	5
	5

	11
	5
	4
	4

	12
	4
	5
	3

	13
	4
	2
	5

	14
	5
	3
	4

	15
	3
	2
	4

	16
	2
	3
	3

	17
	3
	2
	3

	18
	5
	2
	3

	19
	3
	3
	4

	20
	5
	5
	5

	21
	3
	2
	4

	22
	4
	4
	3

	23
	3
	3
	2

	24
	3
	3
	2

	25
	3
	4
	4

	Jumlah
	91
	83
	90

	Rataan
	3.64
	3.3
	3.6
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Dengan ini saya mengatakan bahwa:

1. Karya tulis saya (Skripsi) ini adalah hasil dan belum pernah diajukan untuk
mendapatka gelar SI Teknologi Hasil Pertanian di Universitas Ichsan Gorontalo.

2. Karya tulis ini adalah mumi gagasan, rumusan dan penelitian saya sendiri, tanpa
bantuan pihak lain, kecuali arahan Tim Pembimbing.

3. Dalam karya ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah di publikasikan
orang lain, kecuali secara tertulis dicantumkan sebagai acuan dalam naskah
dengan disebutkan nama pengarang dan dicantumkan dalam daftar pustaka.

4. Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila di kemudian hari
terdapat penyimpangan dan ketidak benaran dalam pernyataan ini, maka saya
bersedia menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah diperoleh
karena karya tulis ini, serta sanksi lainnya sesuai dengan norma yang berlaku di

Universitas Ichsan Gorontalo.

Gorontala 3 Anril 2021
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Hal - Permohonan 1zin Penclitian

Kepada Yih,

Kepala Laboratorium Balai Besar Industri Hasil Pertanian Makassar
di.-

Makassar

Yang bertanda tangan di bawah i :

Nama o Zulham, Ph.D
NIDN : 0911108104
Jabatan . Ketua Lembaga Penclitian

Meminta kesediannya untuk memberikan izin pengambilan data dalam rangka penyusunan Proposal /

SKkripsi, kepada :

Nama Mahasiswa . Fitriyanti Ma'Ruf

NIM . P2317027

Fakultas . Fakultas Pertanian

Program Studi . Teknologi Hasil Pertanian

Lokasi Penelitian : LABORATORIUM BALAI BESAR INDUSTRI HASIL
PERTANIAN MAKASSAR

Judul Penelitian . PENGARUH PENAMBAHAN KENTANG (Solanun tuberosum

L) PADA PEMBUATAN BISKUIT LABU KUNING (Cucurbita

moschata durch)

Atas kebijakan dan kerja samanya diucapkan banyak terima kasih.
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Telp (0411) 441207 Fax (0411) 441135 Webste www bbihp kemenperin go id E-mail bhihp@bbihg &

SURAT KETERANGAN PENELITIAN

Berdasarkan surat saudara Nomor  2630/PIP/LEMLIT-UNISAN/GTO/XI/2020.
perihal 1zin - melakukan peneiitian di Laboratorium Balai Besar Indusin Hasil Perkebunan
Makassar, maka bersama i kami sampaikan kepada Program Studi  Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Pertaman  Universitas Ichsan Gorontalo bahwa mahasiswa yang

berketerangan dibawah ini

Nama Fitnani Ma'ruf
Nim P2317027
Judul Penclitian Pengaruh Penambahan Kentang (Solanunt 'uberasum 1) Pada

Pembuatan Biskuit Labu Kuning (Cucurbita Moschata Durch)

Telah melakukan penelitian di Laboratorium Balai Besar Industri Hasil Perkebunan
Makassar

Demikian surat ini kami buat, agar dapat di pergunakan sebagaimana mestinya, dan

atasperhatiannya di ucapkan terimkasih

Koordinator Pengujian, Kalibrasi dan Verifikasi Tekhnis

—

Mamang, S.TP. M Si
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SURAT KEPUTUSAN MENDIKNAS RINOMOR 84/0/072001
JU Achmad Nadjamuddin No 17 Telp (04.4%) 020075  ax (OA425) 120076 Gorontalo

SURAT REKOMENDASI BEBAS PLAGIASI

No. 005JUNISAN G/5-BPan2021

Yang bertanda tangan di bawah ini

Nama Sunarto Talki, M Kom
NIDN 0906058301
Und Kena Pustikom, Universitas Ichsan Gorontalo

Dengan ini Menyatakan bahwa

Nama Mahasisw FITRIYANTI MARUF

NIM P2317027

Program Stud Teknologi Hasil Pertanian (S1)
Fakultas Fakultas Pertanian

Judul Sknpsi

Pengaruh penambahan kentang (Solanum tuberosum
L) pada pembuatan biskuit labu kuning (Cucurbita
moschata durch)

Sesuai dengan hasil pengecekan tingkat keminpan skripsi melalui aplikasi Turnitin untuk
judul sknpsi di atas diperoleh hasil Similanty sebesar 18%. berdasarkan SK Rektor No.
2J7TAUNISAN-G/SKAX2019  tentang  Panduan  Pencegahan  dan  Penanggulangan
Plagiansme. bahwa batas keminpan skripsi maksimal 35% dan sesuai dengan Surat
Pemyataan dan kedua Pembimbing yang bersangkutan menyatakan bahwa isi soficopy
skrpsi yang diolah di Tumitin SAMA ISINYA dengan Sknipsi Ashinya serta format
penulisannya sudah sesuai dengan Buku Panduan Penulisan Sknpsi, untuk itu skrips
tersebut di atas dinyatakan BEBAS PLAGIASI dan layak untuk diujiankan.

Demikian surat rekomendasi ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Gorontalo, 27 Maret 2021
Tim Venfikasi,

NIDN 0906058301
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aBSTRACT

FITRIYANTI MA'RUE, P2317027. THE EFFECT OF ADDED POTATO
(Solanum tuberosum L.) ON THE PRODUCTION OF YELLOW PUMPKIN
(Cucurbita moschata durch ) BISCUIT.

he abjectives o the research are (1) to el ot the effct of prtato (Solaram
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i542 (3:5%), anc Bighes refoence for the tateis Al (364).
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ABSTRAK

FITRIVANTI MARUF. P2317027. PENGARUH PENAMBAHAN KENTANG
(Solanum wberosm L) PADA PEMBUATAN BISKUIT LABU KUNING
(Cucurbits moschata durch).
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