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INTISARI 

 

Latar Belakang : Status gizi yang rendah atau buruk pada masa bayi dan anak-

anak, khususnya pada usia kurang dari lima tahun, dapat mengakibatkan 

terganggunya pertumbuhan jasmani dan kecerdasannya. Data ilmiah menjelaskan 

bahwa pertumbuhan sel otak berlangsung sangat cepat dan akan berhenti atau 

mencapai taraf sempurna pada usia 4-5 tahun. Perkembangan otak yang cepat 

hanya dapat dicapai bila anak berstatus gizi baik. Penelitian ilmiah menunjukkan 

bahwa anak-anak yang diberikan makanan pendamping ASI setelah berumur 6 

bulan umumnya lebih cerdas dan memiliki daya tahan tubuh lebih kuat, 

mengurangi resiko terkena alergi akibat makanan. Tujuan : Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui gambaran mutu organoleptik dan daya terima terhadap 

produk finger food dengan substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam. 

Metode Penelitian : Desain penelitian rancangan acak lengkap. Pembuatan 

biskuit ikan patin dan bayam menggunakan 3 variasi formula perbandingan 

tepung ikan patin : tepung bayam : tepung terigu, P1 (15 g : 45 g : 240 g), P2 (30 

g : 30 g : 240 g), dan P3 (45 g : 15 g : 240 g). Kemudian dilakukan uji 

organoleptik dan daya terima. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. 

Hasil dan Pembahasan : Karakteristik Tepung ikan patin memiliki warna putih 

kecoklatan, memiliki aroma amis ikan patin tekstur agak sedikit kasar dan sedikit 

menggumpal. Tepung bayam memiliki warna hijau cerah, memiliki aroma bayam 

yang sangat kuat, tekstur halus dan tidak menggumpal Produk biskuit memilliki 

karakteristik berwarna hijau , rasa gurih, tekstur renyah dan aroma tidak khas ikan 

patin. Hasil uji mutu organoleptik terhadap 30 orang panelis memilih tingkat rasa 

P2 sebanyak 15 panelis, aroma P1 sebanyak 16 panelis, tekstur P2 sebanyak 15 

panelis, dan warna P1 sebanyak 20 panelis. Kesimpulan : Tingkat kesukaan 

panelis pada biskuit substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam dengan 

parameter rasa P2 16 orang, aroma P2 16 orang, tekstur P3 17 orang dan warna P3 

15 orang. 
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ABSTRACK 

 

Background : Low or poor nutritional status in infancy and children, especially at 

the age of less than five years, can result in disruption of physical growth and 

intelligence. Scientific data explains that the growth of brain cells is very fast and 

will stop or reach a perfect level at the age of 4-5 years. Rapid brain development 

can only be achieved if the child has good nutritional status. Scientific research 

shows that children who are given complementary foods after 6 months of age are 

generally smarter and have stronger immune systems, reducing the risk of 

developing food allergies. Objective : The aim of this study was to describe the 

organoleptic quality and acceptability of finger food products by substituting 

catfish flour and spinach flour. Research Method : The research design was 

completely randomized design. Making catfish and spinach biscuits uses 3 

variations of the formula for the ratio of catfish flour: spinach flour: wheat flour, 

P1 (15 g : 45 g : 240 g), P2 (30 g : 30 g : 240 g), and P3 (45 g : 15 g : 240 g). 

Then the organoleptic and acceptability tests were carried out. The data obtained 

were analyzed descriptively. Results and Discussion : Characteristics of catfish 

flour has a brownish white color, has a fishy aroma of catfish, the texture is a bit 

rough and a little lumpy. Spinach flour has a bright green color, has a very strong 

aroma of spinach, smooth texture and does not clump. Biscuit products have the 

characteristics of a green color, savory taste, crunchy texture and an aroma that is 

not typical for catfish. The results of the organoleptic quality test on 30 panelists 

chose 15 panelists for P2 taste level, 16 panelists for P1 aroma, 15 panelists for P2 

texture, and 20 panelists for P1 color. Conclusion : The level of preference of 

panelists on biscuits substitution of catfish flour and spinach flour with parameters 

P2 taste 16 people, aroma P2 16 people, texture P3 17 people and color P3 15 

people. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

  

A. Latar Belakang   

Stunting merupakan gangguan pertumbuhan yang terjadi pada anak di 

awal kehidupan, gangguan ini dapat menimbulkan kerusakan yang bersifat 

permanen. Gangguan ini timbul akibat dari kekurangan gizi kronis. Stunting 

biasanya terjadi sejak di dalam kandungan ibu, dan akan tampak ketika anak 

sudah memasuki usia dua tahun (Adelina et al., 2018). 

Data World Health Organization (WHO) tahun 2018 menyatakan 

Indonesia berada di peringkat tiga dunia untuk jumlah anak stunting tertinggi. 

Lebih dari sepertiga anak usia dibawah lima tahun memiliki tinggi yang 

dibawah rata-rata. Rencana Pembangunan Jangka Menengah Nasional 

(RPJMN) menargetkan prevalensi stunting turun menjadi 28%. Namun, data 

Riskesdas 2018 menunjukkan bahwa prevalensi stunting pada anak secara 

nasional tahun 2018 masih mencapai 30,8%. Berdasarkan standar WHO, 

angka ini dianggap berat karena berada pada kisaran 30-39% . 

Tingkat prevalensi stunting provinsi Kalteng termasuk 10 (sepuluh) 

tertinggi di Indonesia. Berdasarkan hasil Riskesdas 2018, prevalensi stunting 

pada Kabupaten/Kota di Provinsi Kalteng diatas rata-rata nasional, dengan 

prevalensi stunting tertinggi di Kabupaten Kotawaringin Timur (48,84%) dan 

terendah di Kabupaten Seruyan (21,84%).  

Munculnya permasalahan di bidang gizi dapat tercermin dari tidak 

tercapainya ketahanan gizi akibat dari ketahanan pangan keluarga yang tidak 
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terpenuhi. Pemenuhan gizi balita harus menjadi prioritas dalam keluarga yang 

mengalami kesulitan penyediaan pangan. Apabila suatu keluarga mengalami 

kesulitan penyediaan makanan maka tingkat konsumsi secara otomatis akan 

menurun. Jika terjadi secara terus menerus, hal ini dapat memicu status gizi 

balita semakin rendah (Nurbaya, 2018). Status gizi yang rendah atau buruk 

pada masa bayi dan anak-anak, khususnya pada usia kurang dari lima tahun, 

dapat mengakibatkan terganggunya pertumbuhan jasmani dan kecerdasannya. 

Data ilmiah menjelaskan bahwa pertumbuhan sel otak berlangsung sangat 

cepat dan akan berhenti atau mencapai taraf sempurna pada usia 4-5 tahun. 

Perkembangan otak yang cepat hanya dapat dicapai bila anak berstatus gizi 

baik (Mohamad et al., 2022). 

Dalam rangka memenuhi status gizi balita, salah satu solusinya adalah 

dengan mengembangkan formula Pemberian Makanan Tambahan (PMT) 

pada balita yang lebih bermutu serta bernutrisi tinggi demi menuntaskan 

permasalahan gizi buruk dan gizi kurang (Rusminah et al., 2017). Berbagai 

jenis PMT dapat dikembangkan, salah satunya dapat dibuat dalam bentuk 

produk pangan fungsional finger food. Finger Food adalah makanan yang 

bisa mudah dipegang, digigit, dan dikunyah oleh si kecil. Salah satu makanan 

bayi yang berbentuk finger food adalah biskuit, yaitu produk makanan kering 

yang diolah dengan cara memanggang adonan berbahan dasar tepung terigu, 

lemak, pengembang, dan penambahan makanan lain yang diizinkan (BSN, 

2005).  
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Finger Food dapat digunakan sebagai salah satu cara untuk melatih 

keterampilan makan bayi dengan metode baby led weaning (Muharyani et al., 

2014). Dengan Finger Food anak akan mampu makan dengan mandiri yakni 

menyuap dengan tangannya sendiri, serta dapat melatih perkembangan 

motorik halus. Aktivitas ini sangat baik dan penting jika dikembangkan sejak 

anak usia dini untuk keseimbangan dan kelenturan jari-jari tangan anak. Anak 

dapat mengembangkan kemampuan mereka dalam menggenggam dan 

mengunyah. Orang tua tidak perlu lagi repot membuat makanan halus seperti 

pure atau bubur, tidak perlu menyuapi, dan tidak perlu mengikuti jadwal 

makan sehari-hari yang rumit (Cameron et al., 2012).  

Produk Finger Food dapat diformulasikan menggunakan bahan 

pangan lokal yang kaya akan nutrisi dan mudah didapatkan di lingkungan 

sekitar. Bahan pangan lokal yang bisa digunakan adalah ikan patin dan bayam 

yang kaya akan nilai gizi (Tempe et al., 2022) 

Ikan patin mengandung 16,08% protein, kandungan lemak sekitar 

5,75%, karbohidrat 1,5%, abu 0,97% dan air 75,7%. Kandungan lemak ikan 

patin (5,75%) lebih tinggi dibanding kandungan lemak pada ikan air tawar 

seperti ikan gabus dan ikan mas sebesar 4,0% dan 2,9%. (Panagan et al., 

2011). Di sisi lain, bayam mengandung kalsium, vitamin A, vitamin E dan 

vitamin C, serat, dan juga betakaroten. Kandungan mineral dalam bayam 

cukup tinggi, terutama zat besi sebesar 3,9 mg yang dapat digunakan untuk 

mencegah stunting. Tingginya kandungan protein dalam ikan patin dan 

kandungan gizi dalam bayam menunjukkan potensinya untuk dikembangkan 
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sebagai produk pangan fungsional dalam rangka peningkatan pemenuhan 

kebutuhan pangan dan gizi masyarakat, khususnya untuk penanggulangan 

stunting (Suciati et al., 2020).   

Berdasarkan hal tersebut peneliti tertarik untuk menggunakan  kedua 

bahan tersebut yaitu ikan patin dan bayam karena sangat berpotensi untuk 

dijadikan tepung sebagai bahan dasar pembuatan Finger Food yang memiliki 

nilai gizi yang lebih dari biskuit lain pada umunya. 

B.  Rumusan Masalah 

Bagaimana gambaran mutu organoleptik dan daya terima terhadap 

produk Finger Food dengan substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam ? 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran mutu 

organoleptik dan daya terima terhadap produk  Finger Food dengan 

substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam. 

2. Tujuan Khusus 

a. Mendeskripsikan karakteristik produk.  

b. Mendeskripsikan mutu organoleptik pada produk olahan finger food 

dengan substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam. 

c. Mendeskripsikan daya terima terhadap produk olahan finger food 

dengan substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Institusi 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk menambah 

informasi dan ilmu pengetahuan di lingkungan pendidikan khususnya                         

di Poltekkes Kemenkes Palangkaraya Jurusan Gizi. 

2. Bagi Penulis 

Dapat memberikan pengalaman dan wawasan bagi peneliti mengenai 

penelitian produk berbasis pangan lokal. 

3. Bagi Masyarakat 

Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi dan wawasan 

tentang bahan makanan lokal bayam dan ikan patin yang bisa 

dikembangkan menjadi produk finger food untuk penanggulangan 

stunting. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Landasan Teori 

1. Stunting 

Stunting adalah kondisi panjang atau tinggi badan yang kurang jika 

dibandingkan dengan umur pada anak balita akibat kekurangan gizi kronis 

terutama dalam 1000 Hari Pertama Kehidupan (HPK). Kekurangan gizi 

dapat terjadi sejak bayi dalam kandungan dan pada masa awal setelah anak 

lahir, tetapi baru nampak setelah anak berusia 2 tahun (Kemenkes RI, 

2018). 

Menurut Kemenkes RI (2018) faktor multidimentional yang menjadi 

penyebab dari stunting yaitu: Kurangnya asupan gizi dalam jangka waktu 

yang lama sejak konsepsi sampai anak usia 2 tahun, anak sering sakit 

terutama diare, campak, TBC dan penyakit infeksi lainnya, keterbatasan 

air bersih dan sanitasi, ketersedian pangan di tingkat rumah tangga rendah, 

dan pola asuh yang kurang tepat. 

Untuk menanggulangi masalah tersebut, maka perlu sosialisasi 

tentang pentingnya Makanan Pendamping ASI atau MP-ASI dengan gizi 

yang seimbang. Pada usia 6 bulan, bayi mulai diperkenalkan kepada 

makanan lain, mula-mula dalam bentuk lumat, makanan lembik dan 

selanjutnya beralih ke makanan keluarga saat bayi berusia 1 tahun 

(Kemenkes RI, 2014). 
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2. Pemberian Makanan Tambahan (PMT) 

Penelitian ilmiah menunjukkan bahwa anak-anak yang diberikan 

makanan pendamping ASI setelah berumur 6 bulan umumnya lebih cerdas 

dan memiliki daya tahan tubuh lebih kuat, mengurangi resiko terkena 

alergi akibat makanan. Sedangkan jika makanan pendamping ASI 

diberikan terlalu dini justru dapat meningkatkan angka kematian bayi, 

mengganggu sistem pencernaan pada bayi, dan apabila terlambat 

memberikan juga akan membuat bayi kekurangan gizi (Kodrat, 2010). 

Tubuh bayi belum memiliki protein pencernaan yang lengkap. Jumlah 

asam lambung dan pepsin baru meningkat saat bayi berumur 3–4 bulan. 

Sampai umur sekitar 6 bulan, jumlah enzim amilase yang diproduksi oleh 

pankreas belum cukup untuk mencerna makanan kasar. Enzim seperti 

maltase, isomaltase, dan sukrase belum mencapai tingkat orang dewasa 

sebelum bayi umur 7 bulan. Sebelum umur 6–9 bulan, jumlah lipase dan 

bile salts juga sedikit sehingga pencernaan lemak belum mencapai level 

orang dewasa. Oleh karena itu jika makanan padat diberikan sebelum 

sistem pencernaan bayi siap untuk menerimanya dapat mengakibatkan 

makanan tersebut tidak dapat dicerna dengan baik dan dapat menyebabkan 

gangguan pencernaan timbulnya gas, konstipasi, dan sebagainya 

(Prabantini, 2010).  

Makanan pendamping ASI seharusnya diberikan setelah bayi 

berumur 6 bulan karena dapat memberikan manfaat yang besar pada bayi 

(Kodrat, 2010). Ibu yang memiliki bayi memegang peranan penting untuk 
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mencegah pemberian makanan pendamping ASI yang tidak tepat. Selain 

itu pihak Kader di Posyandu juga perlu menggalakkan pendidikan 

kesehatan pada ibu agar makanan pendamping ASI dapat diberikan secara 

tepat (Nurbaya, 2018). 

Pemberian Makanan Tambahan (PMT) merupakan suatu hal yang 

sangat penting. Selain dapat memperbaiki gizi pada anak, Pemberian yang 

digunakan dalam PMT hendaknya bahan-bahan yang ada atau dapat 

dihasilkan setempat, sehingga kemungkinan kelestarian program lebih 

besar (Wati 2020). Program pemberian makanan gizi seimbang bisa 

berdampak positif bagi anak, di mana anak-anak semakin terbiasa dengan 

mengkonsumsi makanan bergizi sejak usia dini. Program PMT ini bisa 

berjalan dengan baik dan maksimal dengan mengikut sertakan orang tua 

untuk terlibat langsung dalam pemberian makanan gizi seimbang. Dengan 

memberikan makanan gizi seimbang tersebut dapat mengoptimalkan 

perkembangan otak, perkembangan fisik dan psikis untuk anak, di mana 

dalam program tersebut menyediakan menu makanan gizi seimbang yang 

beraneka ragam untuk menjadikan anak lebih sehat dan dapat melatih 

kemandirian anak. Pemberian makanan tambahan ini merupakan cara 

memperbaiki gizi untuk anak usia dini, makanan bergizi adalah makanan 

yang mengandung gizi yang aman dikonsumsi. Jika di makan bisa 

memberikan manfaat bagi tubuh, yang di dalamnya terdapat karbohidrat, 

vitamin, mineral, lemak, serat, dan protein yang diberikan sesuai 

kebutuhan anak. Dengan memberikan pemberian makanan tambahan 
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(PMT) ini sendiri bisa sekaligus mengajarkan kemandirian pada anak. 

Pemberian makanan tambahan harus memenuhi persyaratan antara lain 

(Hasanah et al., 2022) :  

a. Dapat Diterima 

 Makanan balita diharapkan dapat diterima dalam hal bentuk, rasa 

dan biasa dikonsumsi sehari-hari. Bentuk dan rasa makanan dibuat 

bervariasi dan disesuaikan dengan selera sasaran sehingga tidak 

menimbulkan kebosanan. Makanan yang berbau tajam, pedas, terlalu 

asam, manis, asin kurang baik bagi kesehatan. 

b. Sesuai Dengan Norma dan Agama 

Pemberian makanan tambahan lokal mempertimbangkan norma 

dan keyakinan yang berlaku pada masyarakat setempat. 

c. Mudah Dibuat  

Makanan balita hendaknya mudah dibuat dengan menggunakan 

peralatan masak yang tersedia di rumah tangga atau yang tersedia di 

masyarakat, serta pembuatannya tidak memerlukan waktu terlalu 

lama.  

d. Memenuhi Kebutuhan Zat Gizi  

Makanan hendaknya memenuhi kebutuhan zat gizi sasaran dan 

memiliki daya cerna baik. Daya cerna yang baik dapat dicapai dengan 

teknik pengolahan makanan yang benar.  

e. Terjangkau  

Makanan dapat diolah dari bahan makanan yang harganya 

terjangkau oleh masyarakat ekonomi rendah dan tetap dapat 



10 

 

 

memenuhi kebutuhan gizi, keamanan pangan dan selera sasaran. 

Bahan makanan yang digunakan dapat dan mudah dibeli di daerah 

setempat.  

f. Mudah Didapat  

Bahan makanan yang digunakan mudah didapat sepanjang tahun, 

sebaiknya bahan makanan setempat yang diproduksi dan dijual di 

wilayah tersebut. Dengan menggunakan bahan makanan setempat 

diharapkan meningkatkan perekonomian masyarakat di pedesaan 

melalui pengembangan dan pendayagunaan potensi wilayah.  

g. Aman  

Makanan harus aman, tidak mengandung bahan pengawet, zat 

pewarna dan zat aditif lainnya. Makanan yang aman adalah makanan 

yang bebas dari kuman dan bahan kimia yang berbahaya serta tidak 

bertentangan dengan keyakinan masyarakat (halal). Cara penanganan 

makanan yang baik meliputi cara: mempersiapkan, menyimpan, 

mencuci, mengolah atau memasak, menyimpan makanan matang yang 

baik dan benar. Dengan penanganan makanan yang baik maka 

makanan akan terhindar dari kemungkinan tercemar kuman dan bahan 

kimia yang membahayakan kesehatan. Tanda-tanda umum makanan 

yang tidak aman bagi kesehatan antara lain: berlendir, berjamur, 

aroma dan rasa makanan berubah. Tanda lain dari makanan yang tidak 

memenuhi syarat aman adalah bila dalam pengolahannya ditambahkan 



11 

 

 

bahan tambahan berbahaya seperti asam borax/ bleng, formalin, zat 

pewarna rhodamine A dan methanil yellow. 

h. Kandungan Gizi  

Pemberian makanan tambahan lokal bagi ibu hamil dan balita 

dalam bentuk makanan lengkap dari bahan makanan lokal sesuai jenis, 

karakteristik dan kandungan gizi untuk masing-masing sasaran. 

Makanan yang diberikan kaya zat gizi berupa sumber karbohidrat 

(nasi, jagung, sagu, kentang, singkong dll), sumber protein hewani 

(telur, ikan, ayam, daging dll) maupun protein nabati (tahu, tempe, 

kacang-kacangan atau hasil olahan lainnya) serta vitamin dan mineral 

yang berasal dari sayuran buah buahan. menu makanan tambahan 

dibuat sederhana yang berasal dari makanan keluarga dan disesuaikan 

dengan selera serta mudah dikenal atau sudah biasa dikonsumsi.  

Makanan Tambahan Balita 6-59 Bulan (Juknis PMT 2019). 

a. Makanan Tambahan Balita diperkaya dengan 10 macam vitamin 

(A, D, E, K, B1, B2, B3, B6, B12, Folat) dan 7 macam mineral 

(Besi, Iodium, Seng, Kalsium, Natrium, Selenium, Fosfor).  

b. Dapat dikonsumsi bersama Makanan Pendamping Air Susu Ibu 

(MP-ASI). 

c. Balita dianjurkan mengkonsumsi satu kemasan primer per hari. 

Kemasan primer terbungkus aluminium foil berisi (4 keping/40 

gram) Makanan Tambahan Balita mengandung minimum 160 

Kalori, 3,2-4,8 gram protein, 4-7,2 gram lemak. 
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d. Makanan Tambahan Balita bentuk biskuit bulat dan rasa manis 

dibungkus dalam kemasan aluminium foil berisi 4 keping, dengan 

rincian : 

Setiap empat (4) keping biskuit dikemas dalam satu  (1 ) kemasan 

primer (berat 40 gram), Setiap dua puluh satu (21) kemasan primer 

dikemas dalam satu (1) kotak kemasan sekunder (berat 840 gram), 

Setiap empat (4) kemasan sekunder dikemas dalam satu  (1) kemasan 

tersier. 

Finger food adalah makanan yang bisa mudah dipegang, digigit, 

dan dikunyah oleh si kecil. Biasanya, pemberian finger food dimulai saat 

anak memasuki usia 8-9 bulan, atau ketika ia mulai tertarik memegang 

sendok sendiri saat kita menyuapinya. 

3. Tepung Ikan Patin  

Ikan patin memiliki nama latin (Pangasius sp) yang termasuk dalam 

family Pangasidae. Jenis ikan ini mempunyai ciri fisik bersirip pada 

punggungnya yang sangat kecil dan bermulut dihidung (Rohmah, 2017). 

Ikan patin merupakan jenis ikan air tawar yang berkembang di perairan 

alami dan tumbuh dengan rata rata mencapai 1.2 meter. Ikan tawar ini 

termasuk dalam ikan air tawar asli dari Indonesia dan sebagian besar 

terdapat di sebagian wilayah Sumatra dan Kalimantan. 

Ikan patin mengandung komponen–komponen yang meliputi 

vitamin, mineral dan asam lemak omega 3, yang bermanfaat bagi 

kesehatan manusia (Klemeyer et al., 2008). Ikan patin memiliki 
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kandungan lemak yang tinggi dan merupakan sumber asam lemak tidak 

jenuh yang sangat bagus, termasuk asam lemak omega 3 yang memiliki 

fungsi positif bagi kesehatan manusia. Asam lemak Omega-3 seperti asam 

eikosa pentaenoat dan asam dokosa heksaenoat terdapat dalam minyak 

atau lemak ikan. Keuntungan mengkonsumsi asam lemak omega-3 adalah 

adanya tendensi dapat menurunkan kadar kolesterol dan lemak dalam 

darah sehingga tidak terjadi penimbunan pada dinding pembuluh darah 

(Park, 2005). 

Protein pada tepung daging ikan patin yaitu 67,76 g / 100 g bahan, 

sedangkan pada tepung terigu 10,00g / 100g bahan (Mervina, 2009). 

Kalsium tepung daging ikan patin adalah 435mg / 100 g bahan, sedangkan 

pada tepung terigu 15 mg / 100 g bahan (Irma, 2010).  

Manfaat ikan patin bagi kesehatan ditandai dengan adanya 

kandungan yang lemak lebih rendah dibanding ikan jenis lain, terutama 

dua asam lemak esensial DHA yaitu kira-kira sebesar 4,74 % dan EPA 

yaitu kira-kira sebesar 0,31 %. Kedua jenis omega-3 asam lemak ini 

biasanya dihasilkan dari jenis ikan yang hidup di air dingin seperti ikan 

salmon, ikan tuna, dan ikan sarden. Kadar lemak total yang terkandung 

dalam daging ikan patin adalah sebesar 2,55 % sampai dengan 3,42 %, 

dimana asam lemak tak jenuh nya adalah di atas 50 %. Asam oleat adalah 

asam lemak tak jenuh tunggal yang paling banyak terkandung di dalam 

daging ikan patin yaitu sebesar 8,43 %. Berdasarkan hasil dari penelitian, 

kandungan gizi di dalam ikan patin yang berupa lemak tak jenuh (USFA 
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sebesar 50 %) sangatlah bagus untuk mencegah terjadinya resiko penyakit 

Kardiovaskular. Lemak tak jenuh juga bermanfaat untuk menurunkan 

besarnya kadar kolesterol total dan kolesterol LDL yang terkandung di 

dalam darah sehingga dapat mencegah dan mengurangi terkena penyakit 

jantung koroner. Jika di lihat dari rendahnya kadar kolesterol yang 

terkandung dalam daging ikan patin ( 21-39mg/100 gram), maka manfaat 

ikan patin sangatlah bagus bagi anda yang sedang menjalankan program 

diet karena bisa mengurangi asupan kolesterol harian di dalam menu 

makanan anda. Lemak tak jenuh juga bermanfaat untuk menurunkan 

besarnya kadar kolesterol total dan kolesterol LDL yang terkandung di 

dalam darah sehingga dapat mencegah dan mengurangi terkena penyakit 

jantung koroner. Jika di lihat dari rendahnya kadar kolesterol yang 

terkandung dalam daging ikan patin ( 21- 39mg/100 gram), maka manfaat 

ikan patin sangatlah bagus bagi anda yang sedang menjalankan program 

diet karena bisa mengurangi asupan kolesterol harian di dalam menu 

makanan(Maryantina & Yanti, 2021). 

4. Tepung Bayam 

Tepung bayam merupakan tepung yang berbahan dasar daun bayam 

yang dihasilkan melalui serangkaian proses mulai dari pencucian 

kemudian diambil bagian daun dan dikeringkan (Sugiyarti et al., 2019). 

Bayam hijau memiliki manfaat baik bagi tubuh karena merupakan 

sumber kalsium, vitamin A, vitamin E dan vitamin C, serat, dan juga 

betakaroten (Rohmatika & Umarianti, 2018). Berdasarkan data komposisi 
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pangan Indonesia, kandungan Zat besi yang terkandung di dalam bayam 

sangat tinggi sebesar 3,9 mg/100 gram, kandungan zat besi ini lebih tinggi 

dibanding daging sapi yang memiliki kadar zat besi sebesar 2,9 mg/ 100 

gram (Putri dan Putri, 2021) 

Bayam (Amaranthus tricolorl) merupakan tanaman yang daunnya 

biasa dikonsumsi sebagai sayuran, karena memiliki tekstur yang lunak. 

Kandungan seratnya pun cukup tinggi sehingga dapat membantu 

memperlancar proses pencernaan. Bayam kaya akan garam mineral seperti 

kalsium, fosfor, dan besi. Bayam juga mengandung beberapa macam 

vitamin, seperti vitamin A, B, dan C. Secara umum, tanaman ini dapat 

meningkatkan kerja ginjal dan melancarkan pencernaan, karena kandungan 

seratnya cukup banyak (Tarigan 2019). Kandungan gizi pada tepung 

bayam yaitu : kalori 188,0 kkal, protein 5,9 g, lemak 0,6 g, karbohidrat 

39,1 g per 50 g bahan. 

5. Mutu Organoleptik 

Pengujian organoleptik disebut penilaian indra atau penilaian 

sensorik merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca 

indra manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa suatu 

produk makanan, minuman ataupun obat. Pengujian organoleptik berperan 

penting dalam pengembangan produk. Evaluasi sensorik dapat digunakan 

untuk menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak dalam 

produk atau bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi area untuk 

pengembangan, mengevaluasi produk pesaing, mengamati perubahan yang 
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terjadi selama proses atau penyimpanan, dan memberikan data yang 

diperlukan untuk promosi produk (Nasiru, 2011) 

Organoleptik merupakan cara uji dengan menggunakan indra 

manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya penerimaan terhadap 

makanan. Pengujian sensori atau pengujian dengan indra atau dikenal juga 

dengan pengujian organoleptik sudah ada sejak manusia mulai 

menggunakan indranya untuk menilai kualitas dan keamanan suatu 

makanan dan minuman (Puni et al., 2020). 

6. Daya Terima 

Menurut Lubis (2015) daya terima makanan merupakan banyaknya 

makanan yang dihabiskan dari menu yang disediakan dan dihitung 

menggunakan metode menaksir sisa makanan atau metode Comstock 

(Gregoire 2007). Menurut Nurdiani (2011) daya terima makanan 

dipengaruhi oleh tingkat kesukaan. Semakin tinggi tingkat kesukaan objek  

teradap menu makanan yang disajikan, maka daya terima subjek terhadap 

makanan yang disediakan akan meningkat, begitu pun sebaliknya. 

Tingkat kesukaan terhadap suatu makanan juga dipengaruhi oleh 

faktor demografi usia, jenis kelamin, pendapatan, dan tingkat pendidikan. 

Tingkat kesukaan terhadap makanan akan mempengaruhi pilihan terhadap 

makanan. Maka dari itu tingkat kesukaan terhadap makanan erat kaitannya 

dengan kejadian obesitas dan kekurangan gizi. (Lubis, 2015). 

Penilaian akan dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 30 

mahasiswa Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Palangka Raya. 
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B. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan :  

= Variabel yang diteliti 

= Variabel yang tidak diteliti 

 

Gambar 2.1 Kerangka Konsep 

 

C. Variabel Penelitian 

1. Variabel Terikat 

Mutu Organoleptik dan Daya Terima. 

2. Variabel Bebas 

Substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam. 

 

Bahan Baku : 

1. Tepung Ikan Patin 

2. Tepung Bayam 

 

 Finger Food 

Mutu 

Organoleptik 

1. Aroma 

2. Tekstur 

3. Warna 

4. Rasa 

 

Daya Terima 

 

(Tingkat Kesukaan) 

 

 

Bahan Tambahan : 

1. Tepung Terigu 

2. Garam 

3. Gula 

4. Telur 

5. Susu Bubuk 

6. Margarin 

7. Vanili 

8. Baking Powder 
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D. Definisi Operasional 

1. Finger Food 

Salah satu bentuk makanan bayi yang mudah digenggam berbentuk 

biskuit, diolah dengan cara memanggang adonan berbahan dasar tepung 

terigu, tepung ikan patin dan tepung bayam, tekstur renyah, aroma tidak 

khas ikan patin, rasa gurih, dan berwarna sangat hijau. 

Skala : Nominal 

2. Tepung Bayam 

 Proses pembuatan tepung bayam adalah dengan cara mencuci 

bayam dan memisahkan bayam dari batangnya, menimbang bayam, 

mengeringkan daun bayam dengan suhu 60°C dengan waktu 19 jam, 

haluskan daun bayam menggunakan grinder, ayak tepung bayam yang 

telah dihaluskan menggunakan ayakan 80 mesh. 

Skala : Nominal 

3. Tepung Ikan Patin 

 Pembuatan tepung ikan patin adalah dengan cara menimbang ikan 

patin, mencuci ikan patin dan memberikan perasan jeruk nipis agar tidak 

berbau amis, mengukus ikan patin, mengeringkan ikan patin dengan 

dehydrator dengan suhu 40°C selama 10 jam, haluskan ikan patin 

menggunakan grinder, ayak tepung ikan patin menggunakan ayakan 80 

mesh. 

Skala : Nominal 
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4. Mutu Organoleptik 

Mutu organoleptik adalah cara untuk mengukur, menilai atau 

menguji mutu komoditas dengan menggunakan kepekaan alat indra 

manusia, yaitu mata, hidung, mulut dan ujung jari tangan. Nilai dari suatu 

produk berdasarkan penelitian dari panelis menggunakan panca indra 

manusia terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Warna :  

Warna dapat memberikan petunjuk mengenai perubahan kimia dalam 

makanan (Puspitasari et al., 2018). Menurut Puni et al. (2020) 

kenampakan  pada suatu makanan merupakan karakteristik pertama yang  

dilihat, dinilai, disukai oleh konsumen dalam memilih atau mengonsumsi 

suatu produk. Dengan kategori : Sangat hijau, hijau, agak hijau, dan tidak 

hijau. 

Aroma :  

Aroma dihasilkan oleh senyawa volatil dari suatu produk pangan, saat 

produk tersebut berada dalam mulut maka aroma akan terdeteksi oleh 

sistem pencium yang ada di hidung (Makmur et al., 2022). Dengan 

kategori : Sangat khas ikan patin, khas ikan patin, agak khas ikan patin, 

dan tidak khas ikan patin. 

Rasa :  

Rasa merupakan faktor kedua yang  menentukan  cita  rasa  makanan 

setelah penampilan makanan itu sendiri. Melalui  indra  penglihatan  

sehingga mampu  membangkitkan  selera  untuk mencicipi  makanan  itu,  
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maka  pada tahap  berikutnya  cita  rasa makanan itu  akan  ditentukan  

oleh  rangsangan terhadap   indra   pencium   dan   indra  pengecap (Yana 

et al., 2022). Dengan kategori : Sangat gurih, gurih, agak gurih, dan tidak 

gurih. 

Tekstur :  

Tekstur merupakan segala hal yang berhubungan dengan mekanik, rasa, 

sentuhan, penglihatan yang meliputi penilaian terhadap kebasahan, kering, 

keras, halus, kasar dan berminyak (Puni et al., 2020). Dengan kategori : 

Sangat renyah, renyah, agak renyah, dan tidak renyah. 

Skala : Ordinal 

5. Daya Terima 

Nilai yang diberikan panelis secara keseluruhan berupa kesan suka 

dan tidak suka terhadap produk olahan sebagai hasil dari penilaian kesan 

mutu organoleptik yang diukur menggunakan uji hedonik dengan skala 

sebagai berikut :  

1 = Sangat Tidak Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Suka 

4 = Sangat Suka 

Skala : Ordinal 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

A. Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkup penelitian ini adalah termasuk dalam bidang Ilmu 

Teknologi Pangan yang berbasis pada produk pangan lokal untuk 

mendeskripsikan gambaran mutu organoleptik dan daya terima terhadap 

produk Finger Food dengan substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Ilmu Pangan Jurusan Gizi dan 

Laboratorium Organoleptik Politeknik Kesehatan Kemenkes Palangka Raya 

pada bulan Desember tahun 2022 – Maret tahun 2023. 

B. Jenis dan Desain Penelitian  

1. Jenis Penelitian  

Jenis Penelitian ini adalah Penelitian Eksperimental. 

2. Desain Penelitian 

Desain penelitian yang digunakan dalam pembuatan produk adalah 

Rancangan Acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakukan sebagai berikut : 

(TT = Tepung Tempe, TB = Tepung Bayam) (Mohamad et al., 2022) : 

P1= TT:TB = 15 g : 15 g  

P2= TT:TB = 30 g : 30 g 

P3= TT:TB = 45 g : 45 g 

21 
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Dari penelitian di atas didapatkan modifikasi resep dengan 3 

perlakuan yaitu sebagai berikut (TIP = Tepung Ikan Patin, TB = Tepung 

Bayam) : 

P1= TIP:TB = 15 g : 45 g  

P2= TIP:TB = 30 g : 30 g  

P3= TIP:TB = 45 g : 15 g   

 

Tabel 3.1 Komposisi Finger Food 

Bahan P1 P2 P3 

Tepung Terigu 240 g 240 g 240 g 

Tepung Ikan Patin 15 g 30 g 45 g 

Tepung Bayam 45 g 30 g 15 g 

Kuning Telur 15 g 15 g 15 g 

Susu Bubuk 10 g 10 g 10 g 

Margarin 200 g 200 g 200 g 

Baking Powder 3 g 3 g 3 g 

Vanili 3 g 3 g 3 g 

Garam 3 g 3 g 3 g 

Gula 65 g 65 g 65 g 

 

C. Alat dan Bahan 

1. Alat 

Alat alat yang digunakan dalam pembuatan Finger Food adalah 

grinder FCT-Z100, ayakan 80 mesh, panci kukusan langseng dandang 

setenlis, kompor gas Rinnai Burner RI-552S, dehydrator maksindo MKS-
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FDH 30, cetakan mold finger, mixer Miyako HM-620, baskom, talenan, 

pisau, piring, oven, timbangan digital dan spatula. 

2. Bahan 

Bahan bahan yang digunakan dalam pembuatan Finger Food adalah 

tepung terigu merk segitiga biru, tepung ikan patin, tepung bayam, telur, 

susu bubuk merk Dancow, margarin merk blue band cake and cookie, 

baking powder Cap nona, vanili merk Koepoe-koepoe, gula dan garam.  

 

D. Prosedur Penelitian 

1. Prosedur pengolahan tepung ikan patin adalah sebagai berikut 

(Suciati et al., 2020) : 

a. Menimbang ikan patin segar sebanyak 1 kg 

b. Membersihkan ikan patin, kemudian berikan 4 buah perasan jeruk nipis 

agar tidak berbau amis, selanjutnya diamkan selama 15 menit 

c. Mengukus ikan patin hingga matang selama kurang lebih 20 menit  

d. Mengeringkan ikan patin menggunakan dehydrator dengan suhu 40°C 

selama kurang lebih 10 jam 

e. Menghaluskan ikan patin menggunakan grinder 

f. Mengayak tepung ikan patin menggunakan ayakan 80 mesh  

2. Prosedur pengolahan tepung bayam adalah sebagai berikut 

(Awaliyah et al., 2019) dengan sedikit modifikasi : 

a. Mencuci bayam, kemudian pisahkan daun bayam dari batangnya 

b. Menimbang daun bayam sebanyak 150 g 
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c. Mengeringkan daun bayam menggunakan dehydrator dengan suhu 

60°C selama 17-19 jam 

d. Menghaluskan daun bayam yang telah dikeringkan menggunakan 

grinder selama 5 menit 

e. Mengayak tepung bayam yang telah dihaluskan menggunakan ayakan 

tepung untuk memisahkan tepung bayam dari seratnya menggunakan 

ayakan 80 mesh 

3. Prosedur pengolahan Finger Food dengan substitusi tepung ikan 

patin dan tepung bayam  

Prosedur pengolahan Finger Food dengan substitusi tepung ikan 

patin dan  tepung bayam berdasarkan hasil penelitian Suciati et al., (2020) 

dengan sedikit modifikasi. 

a. Menimbang tepung terigu, tepung ikan patin dan tepung bayam sesuai 

dengan formula 

b. Menyiapkan bahan lainnya seperti baking powder, vanili, margarin, 

telur, susu bubuk, dan gula sesuai formula 

c. Mencampur tepung ikan patin, tepung bayam, tepung terigu, dan vanili 

kemudian aduk hingga tercampur 

d. Masukkan margarin dan gula ke dalam baskom kecil kemudian di 

mixer sampai gula menjadi halus  

e. Kemudian tambahkan baking powder, setelah itu di mixer  

f. Mencampurkan semua tepung yang sudah dijadikan satu kedalam 

margarin yang sudah di mixer  
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g. Kemudian mixer semua bahan hingga tercampur rata dan adonan 

menjadi kalis 

h. Masukkan adonan kedalam cetakan yang sudah disiapkan 

i. Memanggang adonan menggunakan oven selama 35 menit dengan suhu 

100°C 

Menimbang tepung terigu, tepung ikan patin dan tepung bayam sesuai dengan 

formula 
 

 

Menyiapkan bahan lainnya seperti baking powder, vanili, margarin, telur, susu 

bubuk, dan gula sesuai formula 
 

 

Mencampur tepung ikan patin, tepung bayam, tepung terigu, dan vanili kemudian 

aduk hingga tercampur 

 

Masukkan margarin dan gula ke dalam baskom kecil kemudian mixer sampai gula 

menjadi halus 
 

 

Kemudian tambahkan baking powder, selanjutnya di mixer 

 

Mencampurkan semua tepung yang sudah dijadikan satu kedalam margarin yang 

sudah di mixer 

 

Kemudian mixer semua bahan hingga tercampur rata dan adonan menjadi kalis 

 

 

Masukkan adonan kedalam cetakan yang sudah disiapkan 

 

 

Memanggang adonan menggunakan oven selama 35 menit dengan suhu 100°C 

 

 

Gambar 3.1 Diagram Alir Pengolahan Finger Food dengan substitusi tepung 

ikan patin dan tepung bayam 

Finger Food 
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E. Layout Penelitian 

1. Penentuan jumlah unit percobaan 

Penetuan jumlah unit percobaan diperoleh dengan cara : 

Rumus Frederer   : t (n-1) ≥ 15 

Maka   : 3 (n-1) ≥ 15 

   : 3n – 3 ≥ 15 

   : 3n ≥ 15 + 3 

   : 3n ≥ 18 

    : n≥ 
18

3
    

    : n = 6 

Keterangan : 

t : Banyak Perlakuan 

n : Banyak Ulangan 

Unit Percobaan diperoleh dengan cara  

Rumus   = P x U 

Unit Percobaan = P x U : 

   = 3  x  6 

   = 18 unit percobaan  

Keterangan : 

P : Banyak Perlakuan 

U : Banyak Ulangan 
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2. Unit Percobaan  

 

Tabel 3.2 Unit Percobaan 

Perlakuan 

(P) 

Ulangan (U) 

U1 U2 U3 U4 U5 U6 

P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 P1U5 P1U6 

P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 P2U5 P2U6 

P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 P3U5 P3U6 

 

3. Bilangan Random 

Tabel 3.3 Bilangan Random 

Perlakuan 

(P) 

Ulangan (U) 

U1 U2 U3 U4 U5 U6 

P1 P1U1 

(347) 

P1U2 

(395) 

P1U3 

(747) 

P1U4 

(727) 

P1U5 

(337) 

P1U6 

(597) 

P2 P2U1 

(189) 

P2U2 

(336) 

P2U3 

(975) 

P2U4 

(013) 

P2U5 

(722) 

P2U6 

(452) 

P3 P3U1 

(402) 

P3U2 

(083) 

P3U3 

(245) 

P3U4 

(432) 

P3U5 

(047) 

P3U6 

(770) 
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4. Urutan Percobaan 

Tabel 3.4 Urutan Percobaan 

Urutan Percobaan Perlakuan 

1 P2U3(975) 

2 P3U6(770) 

3 P1U3(747) 

4 P1U4(727) 

5 P2U5(722) 

6 P1U6(597) 

7 P2U6(452) 

8 P3U4(432) 

9 P3U1(402) 

10 P1U2(395) 

11 P1U1(347) 

12 P1U5(337) 

13 P2U2(336) 

14 P3U3(245) 

15 P2U1(189) 

16 P3U2(083) 

17 P3U5(047) 

18 P2U4(013) 

 

F. Pengolahan dan Analisis Data 

Data mutu organoleptik dan daya terima pada produk finger food 

dengan substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam dianalisis secara 

deskriptif untuk mengetahui gambaran mutu organoleptik dan daya terima 

Finger Food. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Karakteristik Bahan Baku 

Ikan patin mempunyai bentuk tubuh memanjang, bewarna putih perak 

dengan punggung berwarna kebiruan. Ikan patin didapatkan dipasar besar Kota 

Palangka Raya. Bayam memiliki ciri khas daun berwarna hijau berdaun 

tunggal dan ujung meruncing, didapatkan di toko sayur pasar Kota Palangka 

Raya. Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan biskuit ini adalah 

tepung terigu yang bermutu baik kriteria warna sedikit putih atau krem 

kekuningan, tidak menggumpal, tidak kering saat dipegang dan tidak berkutu. 

Tepung terigu bermerck Segitiga Biru memiliki protein 10,8%, didapatkan 

ditoko bahan kue di Palangka Raya. 

Bahan lain yang digunakan dalam pembuatan biskuit yang dibeli ditoko 

sembako antara lain : telur ayam ras yang masih segar dan utuh serta tidak ada 

kotoran yang menempel, margarin kemasan bagus dan tidak ada yang rusak 

bermerek blue band cake and cokie. Bahan lain yang dibeli ditoko kue antara 

lain : vanili merek Koepoe-koepoe, baking powder Cap Nona, susu bubuk 

merek Dancow, garam dan gula. 

1. Karakteristik Tepung Ikan Patin 

Tepung ikan patin memiliki warna putih kecoklatan, memiliki 

aroma amis ikan patin tekstur agak sedikit kasar dan sedikit menggumpal. 

29 
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Pembuatan tepung ikan patin menggunakan ikan patin 1 kg, menghasilkan 

71 g tepung ikan patin. Tepung ikan patin pada Gambar 4.1. 

 

Gambar 4.1 Tepung Ikan Patin 

2. Karakteristik Tepung Bayam 

Tepung bayam memiliki warna hijau cerah, memiliki aroma bayam 

yang sangat kuat, tekstur halus dan tidak menggumpal. Pembuatan tepung 

bayam menggunakan bayam 150 g, menghasilkan 43 g tepung bayam. 

Tepung bayam pada Gambar 4.2. 

 

Gambar 4.2 Tepung Bayam 

3. Karakteristik Produk Finger Food Ikan Patin dan Bayam 

Tepung terigu, tepung ikan patin dan tepung bayam adalah bahan 

baku utama dalam pembuatan biskuit. Pada Biskuit tepung ikan patin dan 

tepung bayam memiliki warna sangat hijau hingga tidak hijau, rasa sangat 

gurih hingga tidak gurih, tekstur yang sangat renyah hingga tidak renyah, 
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dan aroma sangat khas ikan patin hingga tidak khas ikan patin. Produk 

yang dibuat dengan formulasi terdapat pada tabel 4.1. 

Tabel 4.1 Deskripsi Produk Biskuit ikan patin dan bayam 

Perlakuan Parameter 

Aroma Rasa Tekstur Warna 

P1 (347) Agak Khas Ikan 

Patin 

Agak 

Gurih 

Tidak 

Renyah 

Sangat 

Hijau 

P2 (189) Tidak Khas Ikan 

Patin 

Gurih Sangat 

Renyah 

Agak 

Hijau 

P3 (402) Tidak Khas Ikan 

Patin 

Gurih Agak 

Renyah 

Hijau 

 

 

Gambar 4.3 Biskuit Tepung Ikan Patin Dan Tepung Bayam 

4. Mutu Organoleptik 

a. Warna 

Warna dapat memberikan petunjuk mengenai perubahan kimia 

dalam makanan (Puspitasari et al., 2018). Menurut Puni et al. (2020) 

kenampakan  pada suatu makanan merupakan karakteristik pertama 

yang  dilihat, dinilai, disukai oleh konsumen dalam memilih atau 

mengonsumsi suatu produk. 
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Warna merupakan visualisasi yang langsung terlihat dibandingkan 

dengan variabel lainnya. Mutu organoleptik terhadap warna biskuit 

ikan patin dan bayam yang dihasilkan disajikan pada gambar 4.4. 

 

Gambar 4.4 Mutu Organoleptik Warna pada Biskuit Tepung 

Ikan Patin dan Tepung Bayam 

Berdasarkan gambar 4.4 dapat dilihat bahwa semakin banyak 

komposisi bahan tepung bayam dari pada tepung ikan patin maka 

warna yang dihasilkan adalah sangat hijau. Hal ini dibuktikan dari 

hasil uji organoleptik biskuit tepung ikan patin dan tepung bayam pada 

substitusi P1 (15 g : 45 g) sebanyak 66,67% panelis menyatakan warna 

sangat hijau. Warna pada bayam hijau ditentukan oleh kandungan 

klorofil di dalamnya (Xue dan Yang, 2003). Semakin tua warna 

hijaunya semakin tinggi kandungan klorofilnya, begitu pun sebaliknya. 

Klorofil memiliki senyawa kimia yang hampir sama dengan sel darah 

merah. 
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b. Aroma 

Aroma dihasilkan oleh senyawa volatil dari suatu produk pangan, 

saat produk tersebut berada dalam mulut maka aroma akan terdeteksi 

oleh sistem pencium yang ada di hidung (Makmur et al., 2022). Aroma 

merupakan suatu yang dapat diamati dengan indra penciuman. Aroma 

biskuit ikan patin dan bayam yang dihasilkan disajikan pada gambar 

4.5. 

 

Gambar 4.5 Mutu Organoleptik Aroma pada Biskuit Tepung 

Ikan Patin dan Tepung Bayam 

Berdasarkan gambar 4.5 sebanyak 63,33% panelis, lebih banyak 

memilih P3 dengan substitusi (45 g : 15 g) komposisi bahan tepung 

ikan patin lebih banyak dari tepung bayam, namun tidak membuat 

aroma biskuit ikan patin dan bayam menjadi khas. Karena aroma ikan 

patin tidak terlalu dominan sedangkan aroma bayam yang lebih 
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dominan. Pada daun bayam terdapat cukup banyak kandungan protein, 

kalsium, zat besi dan vitamin yang dibutuhkan oleh manusia, terutama 

bagi anak-anak dan ibu yang sedang hamil. Zat besi yang terdapat di 

daun bayam dapat mencegah penyakit anemia atau kurang darah dan 

memperkuat tulang dan gigi (Sholikah et al., 2017). 

c. Rasa 

Bahan makanan mempunyai sifat merangsang syaraf perasa dan 

rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah. Rasa merupakan 

faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan setelah penampilan 

makanan itu sendiri. Melalui indra penglihatan  sehingga mampu  

membangkitkan  selera  untuk mencicipi  makanan  itu,  maka  pada 

tahap  berikutnya  cita  rasa makanan itu  akan  ditentukan  oleh  

rangsangan terhadap   indra   pencium   dan   indra  pengecap (Yana et 

al., 2022). Rasa biskuit ikan patin dan bayam, yang dihasilkan 

disajikan pada gambar 4.6. 
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Gambar 4.6 Mutu Organoleptik Rasa pada Biskuit Tepung 

Ikan Patin dan Tepung Bayam 

 

Berdasarkan gambar 4.6 rasa biskuit dapat dilihat bahwa ketika 

komposisi tepung ikan patin dan bayam sama rata maka rasa yang 

dihasilkan adalah gurih. Hal ini dibuktikan dari hasil uji organoleptik 

biskuit tepung ikan patin dan tepung bayam pada substitusi P2 (30 g : 

30 g) sebanyak 50% panelis menyatakan rasa gurih. Rasa gurih pada 

biskuit disebabkan karena adanya kandungan NaCl dan glutamat yang 

terdapat pada tepung ikan patin sehingga rasa biskuit menjadi gurih 

(Pangestika et al., 2021). 

d. Tekstur 

Tekstur pada uji organoleptik dilakukan dengan penginderaan 

yang dihubungkan dengan indra peraba (sentuhan) atau gigitan. 

Tekstur makanan meliputi kekenyalan, keempukan, dan tingkat 
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kekerasan yang dapat dirasakan oleh indra peraba atau gigitan. Tekstur 

makanan berkaitan dengan sensasi sentuhan. Memandang suatu produk 

dapat memberi gagasan apakah suatu produk keras, kenyal, lembek 

atau cair (Wibawanti et al, 2018). Hasil mutu organoleptik tekstur 

biskuit tepung ikan patin dan tepung bayam terdapat pada gambar 4.7. 

 

 

Gambar 4.7 Mutu Organoleptik Tekstur pada Biskuit Tepung 

Ikan Patin dan Tepung Bayam 

Berdasarkan gambar 4.7 dapat dilihat bahwa tekstur biskuit 

ketika komposisi tepung ikan patin dan bayam sama rata maka tekstur 

biskuit yang dihasilkan adalah renyah. Hal ini dibuktikan dari hasil uji 

organoleptik biskuit tepung ikan patin dan tepung bayam pada 

substitusi P2 (30 g : 30 g) sebanyak 50% panelis menyatakan tekstur 

renyah.  

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Sasaka (2018) 

menyatakan bahwa komponen utama dalam tepung yang berpengaruh  
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terhadap tekstur  adalah  protein.  Protein yang terdapat dalam  tepung  

terigu  akan  dapat  membentuk gluten bila ditambah  air. Dengan 

adanya gluten dapat  menyebabkan  adonan  bersifat  elastis  dan 

mampu menahan gas.  

5. Tingkat Kesukaan 

Uji Hedonik merupakan tanggapan pribadi panelis tentang kesukaan 

atau ketidaksukaan terhadap komoditi yang dinilai, bahkan tanggapan 

dengan tingkatan kesukaan atau ketidaksukaannya dalam bentuk skala 

hedonik (Putri dan Merdesci, 2018). 

a. Warna 

Biskuit dengan warna yang berbeda dapat meningkatkan daya 

tarik suatu produk, dimana dari warna biskuit tersebut dapat 

mempengaruhi panelis dalam pengujian organoleptik (Wiryadi, 2007). 

Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam menentukan 

kualitas atau derajat penerimaan dari suatu bahan makanan dan 

membangkitkan selera makan. Warna makanan yang menarik dan 

tampak alamiah dapat meningkatkan cita rasa pada makanan. 
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Gambar 4.8 Tingkat kesukaan warna pada biskuit tepung ikan 

patin dan tepung bayam 

Berdasarkan gambar 4.8 hasil daya terima warna pada 

biskuit ikan patin dan bayam yaitu 15 panelis lebih memilih kesan 

sangat suka pada sampel P3, panelis lebih menyukai produk biskuit 

dengan substitusi tepung ikan patin terbanyak, hal ini dikarenakan 

tepung bayam memberikan warna hijau yang menarik tingkat 

kesukaan panelis. 

b. Aroma 

Aroma makanan dapat menentukan kelezatan dari makanan itu 

sendiri. Aroma menjadi daya tarik tersendiri dalam menentukan 

rasa enak dari produk makanan. Aroma lebih banyak dipengaruhi 

oleh panca indra penciuman. Aroma merupakan bau dari produk 

makanan, bau sendiri adalah suatu respon ketika senyawa volatil 
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dari suatu makanan masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh 

sistem (Olfaktori 2017). 

 

 

Gambar 4.9 Tingkat kesukaan aroma pada biskuit tepung ikan 

patin dan tepung bayam 

Berdasarkan gambar 4.9 hasil daya terima aroma pada 

biskuit ikan patin dan bayam yaitu 16 panelis lebih memilih 

kesan suka pada sampel P2, panelis lebih menyukai produk 

biskuit dengan substitusi tepung ikan patin dan bayam yang 

sama rata yaitu (30g : 30g), hal ini dikarenakan semakin 

banyak komposisi tepung bayam maka aroma yang dihasilkan 

cenderung tidak disukai panelis. Aroma tepung bayam lebih 

menyengat dibandingkan dengan tepung ikan patin. 

 

 

3

0 0

12

7 7

15
16

14

0

7

9

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

P1 (347) P2 (189) P3 (402)

Ju
m

la
h

 P
an

el
is

 
(O

ra
n

g)

Sangat Tidak Suka Tidak Suka Suka Sangat Suka



40 

 

 

c. Rasa 

Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen 

terhadap produk pangan. Rasa lebih banyak dinilai 

menggunakan indra pengecap atau lidah. Faktor rasa 

memegang peranan penting dalam pemilihan produk oleh 

konsumen, karena meskipun kandungan gizinya baik tetapi 

rasanya tidak dapat diterima oleh konsumen maka target 

meningkatkan gizi masyarakat tidak dapat tercapai dan produk 

tidak laku. Rasa lebih banyak melibatkan panca indra lidah. 

Pengindraan rasa dapat dibagi empat yaitu asam, asin, manis 

dan pahit (Winarno 2008). 

 

Gambar 4.10 Tingkat kesukaan rasa pada biskuit tepung ikan 

patin dan tepung bayam 

Berdasarkan gambar 4.10 hasil daya terima rasa pada 

biskuit ikan patin dan bayam yaitu 16 panelis lebih memilih 
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kesan suka pada sampel P2, panelis lebih menyukai produk 

biskuit dengan substitusi tepung ikan patin dan tepung bayam 

yang sama rata. Hal ini dikarenakan pada biskuit P2 tidak 

memiliki banyak komposisi tepung bayam yang dapat 

mengakibatkan timbulnya rasa lain pada biskuit. 

D. Tekstur 

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati 

dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan). 

Ataupun perabaan dengan jari. Keadaan tekstur merupakan 

sifat fisik dari bahan pangan yang penting. Tekstur merupakan 

ciri suatu bahan sebagai  akibat perpaduan dari beberapa sifat 

fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur unsur 

pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indra peraba 

dan perasa, termasuk indra mulut dan penglihatan (Midayanto 

dan Yuwoni, 2014). 

 

Gambar 4.11 Tingkat kesukaan tekstur pada biskuit tepung 

ikan patin dan tepung bayam 
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Berdasarkan gambar 4.11 hasil daya terima tekstur pada 

biskuit ikan patin dan bayam yaitu 17 panelis lebih memilih 

kesan suka pada sampel P3, panelis lebih menyukai produk 

biskuit dengan substitusi tepung ikan patin terbanyak. Hal ini 

dikarenakan pada biskuit P1 terdapat banyak penggunaan 

tepung bayam maka tekstur biskuit akan menjadi keras dan 

tidak disukai panelis. 
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BAB V 

 PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

1. Karakterisktik produk biskuit ikan patin dan bayam menghasilkan warna 

hijau hingga sangat hijau, rasa cenderung gurih serta tekstur renyah hingga 

sangat renyah dan aroma tidak khas ikan patin. 

2. Penilaian panelis terhadap mutu organoleptik biskuit ikan patin dan bayam 

menghasilkan warna sangat hijau, aroma tidak khas ikan patin, rasa gurih 

dan tekstur renyah. 

3. Tingkat kesukaan produk biskuit ikan patin dan bayam menghasilkan 

aroma dan rasa P2, sedangkan tekstur dan warna P3. 

B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan formulasi P2 dan P3 

untuk mengetahui nilai gizi pada produk biskuit ikan patin dan bayam. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Keterangan Izin Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 

 

 

Lampiran 2. Keterangan Layak Etik 
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Hari/Tanggal  : 

Nama Panelis  : 

Produk : Finger Food Substitusi Tepung Ikan Patin dan Tepung 

Bayam 

 

 

Petunjuk Pengisian 

1. Panelis diminta mencicipi dan merasakan 3 sampel Finger Food substitusi 

tepung ikan patin dan tepung bayam yang telah disediakan. 

2. Terdapat 3 sampel Finger Food yang berbeda, untuk itu sebelum mencicipi 

sampel selanjutnyaa panelis dapat terlebih dahulu meminum air putih yang 

telah disediakan. Tunggu sekitar 1-2 menit agar dapat menetralkan indra 

pengecapnya. 

3. Berilah tanda(√) pada kolom penilaian yang paling sesuai dengan 

pendapat panelis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



49 

 

 

Skala 

Penilaian 

Penilaian Aroma 

347 189 402 

Sangat Khas Ikan 

Patin 

   

Khas Ikan Patin    

Agak Khas Ikan Patin    

Tidak Khas Ikan 

Patin 

   

 

Skala 

Penilaian 

Penilaian Rasa 

347 189 402 

Sangat Gurih    

Gurih    

Agak Gurih    

Tidak Gurih    

 

Skala 

Penilaian 

Penilaian Tekstur 

347 189 402 

Sangat Renyah    

Renyah    

Agak Renyah    

Tidak Renyah    

 

Skala 

Penilaian 

Penilaian Warna 

347 189 402 

Sangat Hijau    

Hijau    

Agak Hijau    

Tidak Hijau    
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Lampiran 4. Formulir Uji Daya Terima 

FORMULIR DAYA TERIMA 

 

Hari/Tanggal  : 

Nama Panelis  : 

Tanda Tangan  : 

 

Instruksi 

Dihadapan panelis telah tersedia 3 (Tiga) sampel dan panelis diminta memberikan 

penilaian pada setiap kode sampel tersebut berdasarkan skala numerik yang sesuai 

dengan pernyataan dibawah ini : 

1 = Sangat Tidak Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Suka 

4 = Sangat Suka 

 

 

Kode Parameter 

Aroma Rasa Tekstur Warna 

347     

189     

402     
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Lampiran 5. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Aroma 

 

NO. P1 (347) P2 (189) P3 (402) 

1. 1 4 2 

2. 3 3 4 

3. 2 4 3 

4. 3 3 3 

5. 3 2 3 

6. 3 3 2 

7. 2 4 2 

8. 3 2 4 

9. 2 3 2 

10. 2 3 2 

11. 2 2 2 

12. 1 3 2 

13. 2 4 3 

14. 2 1 3 

15. 1 3 2 

16. 2 3 4 

17. 3 3 4 

18. 3 3 3 

19. 3 3 3 

20. 3 4 4 

21. 2 3 3 

22. 2 3 3 

23. 3 3 3 

24. 3 3 3 

25. 3 4 4 

26. 2 2 4 

27. 2 4 4 

28. 3 4 3 

29. 3 2 4 

30. 3 3 2 

Jumlah 72 91 90 

Rata-rata 2,4 3,1 3,0 
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Lampiran 6. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Tekstur 

 

NO. P1 (347) P2 (189) P3 (402) 

1. 2 2 3 

2. 4 4 3 

3. 3 4 2 

4. 2 3 4 

5. 2 2 3 

6. 3 3 3 

7. 3 3 3 

8. 3 3 3 

9. 2 3 2 

10. 3 3 4 

11. 3 3 3 

12. 2 3 2 

13. 3 4 4 

14. 3 4 4 

15. 2 4 3 

16. 4 1 3 

17. 3 4 2 

18. 2 3 1 

19. 3 4 3 

20. 4 2 3 

21. 2 2 2 

22. 3 1 4 

23. 4 2 3 

24. 1 4 3 

25. 3 2 3 

26. 2 3 3 

27. 3 2 3 

28. 3 2 3 

29. 1 4 2 

30. 2 2 2 

Jumlah 78 77 83 

Rata-rata 2,6 2,5 2,7 
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Lampiran 7. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Rasa 

 

NO. P1 (347) P2 (189) P3 (402) 

1. 3 4 2 

2. 3 2 4 

3. 1 3 3 

4. 2 3 4 

5. 3 2 3 

6. 2 3 2 

7. 1 3 2 

8. 3 2 4 

9. 2 3 2 

10. 3 2 3 

11. 2 3 2 

12. 1 2 3 

13. 3 4 3 

14. 3 1 3 

15. 1 3 2 

16. 2 2 4 

17. 3 3 4 

18. 2 3 4 

19. 3 4 3 

20. 3 3 4 

21. 2 3 3 

22. 3 3 3 

23. 3 2 3 

24. 3 3 3 

25. 2 3 3 

26. 2 3 4 

27. 2 4 3 

28. 3 4 3 

29. 4 3 3 

30. 3 2 4 

Jumlah 73 85 82 

Rata-rata 2,4 2,8 2,7 
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Lampiran 8. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Warna 

 

NO. P1 (347) P2 (189) P3 (402) 

1. 2 4 4 

2. 3 2 4 

3. 3 3 3 

4. 2 2 4 

5. 3 1 4 

6. 3 2 3 

7. 3 3 3 

8. 2 2 3 

9. 3 3 3 

10. 2 3 3 

11. 2 2 4 

12. 2 3 2 

13. 3 2 3 

14. 3 3 4 

15. 2 3 4 

16. 3 3 4 

17. 3 1 3 

18. 3 2 4 

19. 2 1 3 

20. 3 2 4 

21. 2 1 3 

22. 2 2 4 

23. 3 2 3 

24. 2 2 4 

25. 2 1 2 

26. 2 2 4 

27. 2 2 3 

28. 2 1 4 

29. 3 2 4 

30. 3 2 3 

Jumlah 74 64 103 

Rata-rata 2,4 2,1 3,4 
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



56 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



57 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  



58 

 

 

  

 

 

 


