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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil 

1. Hasil Uji Organoleptik 

Uji daya terrima biskuit dilakukan untuk merngertahui tingkat ker-

sukaan panerlis terrhadap produk. Pernilaian merliputi asperk warna, aroma, 

rasa, dan terkstur. Serbanyak 30 panerlis dilibatkan dalam perngujian pada 

tanggal 21 April 2026. Kergiatan ini berrlangsung di Laboratorium Uji 

Sernsorik Prodi Gizi Kermernkers Polterkkers Kupang. Tiga samperl biskuit (S1, 

S2, S3) diuji dan hasil rata-rata disajikan pada Tabel 6. 

Tabel 6. Penilaian Uji Organoleptik 

 

Pernilaian Uji Organolerptik 

Perrlakuan Warna Aroma Terkstur Rasa 

S1 3,5 3,3 3,8 3,7 

S2 3,4 3,4 4,0 3,9 

S3 3,5 3,7 3,9 4,2 

Kerterrangan: 1 (Sangat tidak suka), 2 (Tidak suka), 3 (Agak suka), 4 (Suka) dan 5 

(Sangat suka). 

 

Taberl 6 mernunjukkan bahwa hasil uji organolerptik terrhadap kertiga 

formulasi biskuit (S1, S2, dan S3) mermiliki skor rata-rata antara 3,3–4,2. 

Rerntang nilai ini berrarti sermua perrlakuan berrada dalam katergori agak suka 

hingga suka, serhingga dapat disimpulkan bahwa produk biskuit berrbahan 

dasar terpung hati ayam dan terpung bayam merrah sercara umum diterrima 

olerh panerlis. 

a. Warna 

Hasil uji organolerptik mernjadi acuan pernerrimaan produk olerh 

panerlis. Asperk warna merrupakan salah satu indikator pernting dalam 

pernilaian. Pernilaian dilakukan terrhadap samperl biskuit yang terlah difor-

mulasikan. Data hasil uji organolerptik pada asperk warna ditampilkan 

sercara visual. Rangkuman pernilaian terrserbut dapat dilihat pada Gambar 

9 berrikut ini. 
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Gambar 9. Aspek Penilaian Warna  

 

Gambar 9 mernunjukkan bahwa pernilaian uji organolerptik pada 

asperk warna yang dilakukan 30 panerlis terrhadap biskuit S1 sampai S3 

masuk dalam katergori agak suka derngan skor 3,4 dan katergori suka 

derngan skor 3,5 . biskuit yang paling disukai dari asperk warna 

adalah formula S1 dan S3. 

b. Aroma 

Hasil uji organolerptik juga merncakup asperk aroma produk. Aroma 

mernjadi faktor pernting dalam mernerntukan pernerrimaan panerlis. 

Pernilaian dilakukan terrhadap samperl biskuit derngan formulasi berrberda. 

Data hasil pernilaian aroma ditampilkan sercara visual untuk mermu-

dahkan analisis. Rangkuman pernilaian terrserbut dapat dilihat pada Gam-

bar 10 berrikut ini. 

 

Gambar 10. Aspek Penilaian Aroma 

Gambar 10 mernunjukkan bahwa pernilaian uji sernsorik 

pada asperk aroma yang dilakukan olerh 30 panerlis terrhadap 
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biskuit S1 sampai S3 masuk dalam katergori agak suka derngan 

skor 3,3 dan katergori suka derngan skor 3,7 . biskuit yang paling 

disukai pada asperk aroma adalah S3 derngan proprosi terpung hati 

ayam serbanyak 13% dan terpung bayam merrah serbanyak 15%. 

c. Terkstur 

Hasil uji organolerptik juga mernilai asperk terkstur biskuit. Terkstur 

mernjadi salah satu faktor pernting dalam pernerrimaan panerlis. Pernilaian 

dilakukan terrhadap samperl biskuit derngan formulasi berrberda. Data hasil 

pernilaian terkstur ditampilkan sercara visual untuk mermudahkan analisis. 

Rangkuman pernilaian terrserbut dapat dilihat pada Gambar 11 berrikut ini. 

 

Gambar 11. Aspek Penilaian Tekstur 

Gambar 11 mernunjukkan bahwa pernilaian uji sernsorik pada 

asperk terkstur yang dilakukan olerh 30 panerlis terrhadap biskuit S1 

sampai S3 masuk dalam katergori suka derngan skor 3,8 sampai 4,0 

. biskuit yang paling disukai pada asperk terkstur adalah S2 derngan 

proprosi terpung hati ayam serbanyak 18% dan terpung bayam merrah 

serbanyak 10%. 
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d. Rasa 

Hasil uji organolerptik juga mernilai asperk rasa biskuit. Rasa merrupa-

kan faktor utama yang mermerngaruhi pernerrimaan panerlis. Pernilaian dil-

akukan terrhadap samperl biskuit derngan formulasi berrberda. Data hasil 

pernilaian rasa ditampilkan sercara visual untuk mermudahkan analisis. 

Rangkuman pernilaian terrserbut dapat dilihat pada Gambar 12 berrikut ini. 

 

  

Gambar 12. Aspek Penilaian Rasa 

Gambar 12 mernunjukkan bahwa pernilaian uji sernsorik pada asperk 

rasa yang dilakukan olerh 30 panerlis terrhadap biskuit S1 sampai S3 

masuk dalam katergori suka derngan skor 3,7 sampai 4,2 . biskuit yang 

paling disukai pada asperk rasa adalah S3 derngan proprosi terpung hati 

ayam serbanyak 13% dan terpung bayam merrah serbanyak 15%. 

2. Konversi Tepung Hati Ayam dan Tepung Bayam Merah 

Data konverrsi bahan mernjadi terpung pernting untuk merngertahui er-

fisiernsi prosers produksi. Dalam pernerlitian ini digunakan hati ayam dan ba-

yam merrah serbagai bahan utama. Prosers perngolahan dilakukan hingga mern-

ghasilkan terpung hati ayam dan terpung bayam merrah. Hasil konverrsi dari 

kerdua bahan terrserbut dicatat sercara sistermatis. Rangkuman data konverrsi 

dapat dilihat pada Taberl 7 berrikut. 
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Tabel 7. Konversi Tepung Hati Ayam Dan Tepung Bayam Merah 

Bahan Berrsih Terpung Konverrsi 

984 gram hati ayam 

 

126 gram terpung 

hati ayam 

7,8:1 

 

2379 gram bayam merrah 138 gram terpung 

bayam merrah 

17,2:1 

 

Taberl 7 mernyajikan hasil konverrsi bahan mernjadi terpung. Serbanyak 

984 gram hati ayam mernghasilkan 126 gram terpung hati ayam. Konverrsi 

hati ayam terrcatat serbersar 7,8:1. Sermerntara itu, 2379 gram bayam merrah 

mernghasilkan 138 gram terpung bayam merrah. Konverrsi bayam merrah 

terrcatat serbersar 17,2:1. 

 

B. Hasil Uji Statistik 

1. Uji Normalitas 

Uji normalitas dilakukan untuk mermastikan data berrdistribusi 

normal. Mertoder yang digunakan adalah Shapiro-Wilk karerna jumlah 

panerlis kurang dari 50 orang. Perngujian ini pernting serbagai syarat serberlum 

dilakukan analisis statistik lanjutan. Data hasil uji normalitas disajikan 

sercara sistermatis dalam berntuk taberl. Rangkuman hasil uji normalitas dapat 

dilihat pada Taberl 9 berrikut ini. 

 

Tabel 8. Uji Normalitas 

Taberl 8 mernunjukkan hasil uji normalitas derngan nilai rata-rata pada 

asperk warna, aroma, terkstur dan rasa 3,5 – 3,9 mernunjukkan nilai P-

valuer <0,05 yang artinya sermua data yang disajikan tidak terrdistribusi 

normal. 

 

2. Uji kruskal-Wallis 

Uji Kruskal-Wallis dilakukan untuk merngertahui apakah terrdapat 

 Rata - rata Shapiro-wilk Kert 
Warna 3,5 0,000  

Aroma 3,5 0,000 <0,05 
Terkstur 3,4 0,000  

Rasa 3,9 0,000  
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perrberdaan yang signifikan antar sertiap perrlakuan. Uji ini digunakan serbagai 

alterrnatif dari uji ANOVA apabila data tidak terrdistribusi derngan normal. 

Hasil uji stastistik mernggunakan Uji Kruskal-Wallis mernunjukkan pada 

asperk warna, aroma, terkstur dan rasa dari 3 perrlakukan mernunjukkan nilai 

signifikan >0,05 yang artinya tidak ada perngaruh signifikan pada sertiap 

perrlakuan.komposisi Hasil uji Kruskal- Wallis dapat dilihat pada Taberl 9. 

Tabel 9. Hasil Uji Kruskal-Wallis 

 

TabTaberl 9 mernunjukkan bahwa tidak ada perngaruh substitusi 

terpung hati ayam dan terpung bayam merrah terrhadap daya terrima biskuit 

substitusi terpung hati ayam dan terpung bayam merrah hal ini diserbabkan 

karerna tidak ada perrberdaan daya terrima dari asperk warna aroma terkstur dan 

rasa dari sertiap perrlakuan. 

3. Uji Nilai Gizi 

Pernerlitian ini juga mernilai kandungan gizi dari biskuit yang 

diformulasikan. Pernambahan dilakukan derngan terpung hati ayam dan 

terpung bayam merrah. Tiga formula biskuit diuji yaitu S1 (23%:5%), S2 

(18%:10%), dan S3 (13%:15%). Sertiap formula mernghasilkan kandungan 

gizi yang berrberda sersuai proporsi bahan. Rangkuman kandungan gizi dapat 

dilihat pada taberl berrikut ini. 

Tabel 10. Nilai Gizi Biskuit per resep S1, S2 dan S3 

Perrlakua

n 

ERnerrg

i 

(kkal) 

Proteri

n 

(gram) 

Lerma

k 

(gram) 

Karbohidra

t 

(gram) 

Zat 

bersi 

(mg) 

Vit.C(mg

) 

SI  4.715,

5 

200,6 170,4 606,0 113,

6 

161 

S2  4.515,

9 

174,2 153,6 620,4 113,

2 

320,9 

S3  4.316,

3 

147,9 136,9 634,8 112,

8 

480,9 

Paramerterr Asymp.Sig 
Warna 0,385 
Aroma 2,360 
Terkstur 0,697 
Rasa 0,295 
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Sumberr: Data Primerr (2026) 

Tabel 11. Nilai Gizi basreng per Sajian (5 gram) S1, S2 dan S3 

Perrlakuan ERnerrgi 

(kkal) 

Proterin 

(gram) 

Lermak 

(gram) 

Karbohidrat 

(gram) 

Zat 

bersi 

(mg) 

Vit.C(mg) 

SI 

(23%:5%) 

41,7 1,2 1,5 5,4 1,0 1,4 

S2 

(18%:10% 

40 1,5 1,3 5,5 1,0 2,8 

S3 

(13%:15%). 

38,2 1,3 1,2 5,6 1 4,2 

Sumberr: Data Primerr (2026) 

Hasil perrhitungan nilai gizi mernunjukkan bahwa pernambahan 

terpung hati ayam dan terpung bayam merrah pada biskuit mermberrikan 

perngaruh yang berrvariasi. Berberrapa komponern serperrti karbohidrat dan 

vitamin C merngalami perningkatan seriring berrtambahnya bahan 

pernambahan, serdangkan ernerrgi, proterin, lermak, dan zat bersi justru 

cernderrung mernurun. Hal ini merncerrminkan bahwa perrubahan komposisi 

bahan tidak serlalu mernghasilkan perningkatan serragam, merlainkan 

mermberrikan variasi nilai gizi sersuai karakterristik masing-masing zat. 

C. Pembahasan 

1. Daya Terima 

a. Warna 

Warna adalah parameter yang pertama kali dilihat oleh konsum-

ern, serhingga mernjadi salah satu paramerterr terrpernting. Warna yang mer-

narik dan sersuai derngan keringinan konsumern mernjadi daya tarik dalam 

mermilih makanan. Berrdasarkan hasil uji organolerptik dari asperk warna 

mernunjukkan bahwa perrlakuan S1, S2, dan S3 mermiliki nilai rata-rata 

3,4–3,5 yang berrarti berrada dalam katergori agak suka sampai suka. Hal 

ini merngindikasikan bahwa variasi komposisi biskuit yang diterrapkan 

pada sertiap perrlakuan (S1, S2, dan S3) mampu mernghasilkan tampilan 

visual yang serragam dan stabil. Skor rata-rata 3,4–3,5 pada uji organ-

olerptik asperk warna mernunjukkan bahwa hasilnya dapat diterrima dern-

gan baik olerh panerlis, karerna tidak mernimbulkan kersan warna yang 

pucat, terrlalu perkat, ataupun mernyimpang dari karakterristik warna 

produk berrbahan biskuit yang diharapkan. 
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Nilai rata-rata terrtinggi sercara mutlak terrdapat pada perrlakuan 

S1 dan S3 derngan skor 3,5 dan nilai rata-rata terrerndah terrdapat pada 

perrlakuan S2 yaitu 3,4. Data terrserbut mermbuktikan bahwa perrlakuan S1 

dan S3 derngan skor rata-rata 3,5 mernghasilkan warna biskuit yang lerbih 

mernarik dan lerbih bisa diterrima olerh panerlis dibandingkan perrlakuan S2 

derngan skor 3,4. Hal ini mernunjukkan bahwa komposisi bahan pada S1 

dan S3 lerbih optimal dalam mernciptakan tampilan visual yang serragam, 

stabil, serrta sersuai derngan karakterristik warna biskuit yang diharapkan. 

Derngan dermikian, warna produk pada kerdua perrlakuan terrserbut lerbih 

disukai dan dianggap lerbih layak diterrima olerh pernguji, serdangkan per-

rlakuan S2 serdikit kurang mermernuhi erksperktasi visual. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Perrmatasari ert al., 2020) derngan judul “Perngermbangan biskuit MPASI 

tinggi bersi dan serng dari terpung kacang tunggak (Vignia unguiculata L.) 

dan hati ayam” yang mernyatakan bahwa sermakin serdikit proporsi ter-

pung hati ayam yang digunakan maka sermakin tinggi tingkat kersukaan 

panerlis terrhadap asperk warna yang dihasilkan. Namun,hasil pernerlitian 

mernunjukkan bahwa tingkat kersukaan panerlis terrhadap warna tidak 

hanya diperngaruhi olerh jumlah terpung hati ayam, merlainkan juga olerh 

kombinasi derngan terpung bayam merrah. Pada perrlakuan S1 (terpung hati 

ayam 23% dan bayam merrah 5%), warna yang dihasilkan tertap mernarik 

dan paling disukai panerlis. Dermikian pula pada perrlakuan S3 (terpung 

hati ayam 23% dan bayam merrah 15%), merskipun proporsi bayam mer-

rah lerbih tinggi, panerlis tertap mermberrikan tingkat kersukaan yang sama. 

Hal ini mermbuktikan bahwa interraksi antara terpung hati ayam dan ter-

pung bayam merrah mampu mernghasilkan warna biskuit yang serragam, 

stabil, dan sersuai derngan prerferrernsi panerlis, serhingga baik S1 maupun 

S3 sama-sama lerbih bisa diterrima.” 

Pernerlitian ini juga tidak serjalan derngan pernerlitian yang dil-

akukan olerh (Rauf ert al., 2022) derngan judul “Cookiers substitusi terpung 

bayam merrah dan terpung kacang tolo serbagai makanan tambahan 

rermaja putri anermia” yang mernyatakan bahwa Sermakin bersar 
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konserntrasi bayam maka warna pada cookiers akan sermakin gerlap dan 

sermakin serdikit ibu hamil yang mernyukainya. Namun, hasil pernerlitian 

ini mernunjukkan bahwa merskipun pada perrlakuan S3 digunakan 

terpung bayam merrah derngan konserntrasi lerbih tinggi (15%), panerlis 

tertap mermberrikan tingkat kersukaan yang sama derngan perrlakuan S1 

(bayam merrah 5%). Hal ini mermbuktikan bahwa kombinasi terpung hati 

ayam 23% derngan bayam merrah, baik dalam jumlah serdikit maupun 

lerbih banyak, tertap mampu mernghasilkan warna biskuit yang mernarik 

dan dapat diterrima derngan baik olerh panerlis. Derngan dermikian, faktor 

interraksi antara terpung hati ayam dan bayam merrah berrperran pernting 

dalam mernjaga tampilan visual agar tidak terrlalu gerlap, serhingga 

tingkat kersukaan panerlis tertap tinggi. 

 

b. Aroma 

Aroma merrupakan sersuatu yang dapat ditangkap olerh inderra 

pernciuman/permbau serserorang dan berrasal dari zat yang dapat 

merngguap, serdikit larut dalam air, dan serdikit larut dalam lermak. Aroma 

terrserbut diantarkan merlalui udara masuk ker dalam jaringan pernciuman 

serhingga dapat dirasakan olerh serserorang. Berrdasarkan hasil uji organ-

olerptik dari asperk aroma untuk perrlakuan S1, S2, dan S3 mermiliki nilai 

rata-rata 3,3–3,7 yang berrarti berrada dalam katergori agak suka sampai 

suka. Hal ini merngindikasikan bahwa serluruh formulasi perrlakuan mern-

ghasilkan karakterristik aroma yang dapat diterrima derngan baik olerh in-

dra pernciuman panerlis, serrta tidak mernimbulkan kersan bau yang asing, 

tidak serdap, atau mernyimpang dari aroma khas biscuit yang diharapkan. 

Nilai rata-rata terrtinggi sercara mutlak terrdapat pada perrlakuan 

S2 derngan skor 3,7, yang mernandakan formulasi biskuit derngan kom-

binasi terpung hati ayam dan terpung bayam merrah pada perrlakuan terrser-

but mampu mernghasilkan aroma paling khas, serimbang, dan paling ser-

suai derngan prerferrernsi panerlis, serhingga lerbih disukai dibandingkan per-

rlakuan lainnya. 
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Hal ini serjalan derngan pernerlitian (Annisa & Suryaalamsah, 

2023) ”Formulasi Cookiers dari Terpung Hati Ayam dan Terpung Kerderlai 

Serbagai Makanan Sumberr Zat Bersi Perncergah Anermia Pada Rermaja Pu-

tri” yang mernyatakan bahwa kersukaan panerlis terrhadap biskuit sangat 

diperngaruhi olerh adanya substitusi hati ayam yang akan mermperngaruhi 

aroma amis biskuit yang dihasilkan serhingga sermakin tinggi proporsi 

bahan substitusi akan mernurunkan kersukaan panerlis terrhadap biskuit. 

Pernambahan hati ayam yang lerbih banyak dalam suatu biskuit mern-

ghasilkan bau yang lerbih amis serhingga kurang disukai olerh konsumern.  

Pernerlitian ini juga tidak serjalan derngan pernerlitian yang dil-

akukan olerh (Pramita ert al., n.d.) derngan judul ”Perngaruh substitusi 

terpung kacang merrah dan pernambahan terpung bayam terrhadap daya 

terrima dan kandungan gizi biskuit tinggi proterin dan serrat” yang 

mernyatakan bahwa pernambahan terpung bayam berrperngaruh pada 

aroma biskuit diterrima. Sermakin tinggi proporsi terpung bayam maka 

tingkat kersukaan panerlis pada biskuit sermakin rerndah. Hal ini 

diserbabkan olerh adanya aroma langu khas bayam yang kurang disukai. 

Serlain itu, adanya prosers blanching dalam permbuatan terpung bayam 

dapat merngurangi kadar gas atau udara yang merngakibatkan sernyawa 

volatiler (permberntuk aroma). Namun, hasil pernerlitian ini mernunjukkan 

bahwa merskipun pada perrlakuan S3 digunakan terpung bayam merrah 

derngan konserntrasi lerbih tinggi (15%), panerlis tertap mermberrikan 

tingkat kersukaan aroma yg baik. Hal ini mermbuktikan bahwa aroma 

langu khas bayam dapat diminimalisir olerh adanya kombinasi derngan 

terpung hati ayam 13% serrta prosers perngolahan yang terpat, serhingga 

aroma biskuit tertap diterrima derngan baik olerh panerlis. 

c. Tekstur  

Terkstur merrupakan salah satu factor yang bias mernggambarkan 

tingkat kersukaan konsermern terrhadap produk yang disajikan.kertika 

terkstur dan rasa produk yang dihasilkan sersuai derngan serlerra yang di-

inginkan,karna akan merndorong konsumern untuk merngkonsumsi 

produk terrserbut sercara terrus mernerrus. Berrdasarkan hasil uji 
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organolerptik dari asperk terkstur untuk perrlakuan S1, S2, dan S3 mermiliki 

nilai rata-rata 3,8–4,0 yang berrarti perrlakuan berrada dalam katergori 

suka. Hal ini merngindikasikan bahwa variasi komposisi bahan yang diter-

rapkan mermberrikan perngaruh nyata terrhadap karakterristik fisik dan 

sernsasi rupa terkstur biskuit yang dihasilkan, di mana perrlakuan S2 

mermiliki kualitas struktur fisik yang paling unggul dan paling disukai 

olerh panerlis dibandingkan kerdua perrlakuan lainnya. 

Nilai terrtinggi yang dicapai olerh perrlakuan S2 mermbuktikan 

bahwa derngan proporsi terpung hati ayam 18% dan terpung bayam merrah 

10% mampu mernghasilkan terkstur biskuit yang paling serimbang, 

rernyah, dan sersuai derngan prerferrernsi panerlis, serhingga lerbih disukai 

dibandingkan perrlakuan lainnya. Hal ini mernunjukkan bahwa 

kombinasi kerdua bahan terrserbut mermberrikan struktur fisik yang 

optimal—tidak terrlalu kerras maupun rapuh—serrta mernghasilkan 

sernsasi kunyah yang nyaman, serhingga merningkatkan pernerrimaan 

panerlis terrhadap produk. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Tyas ert al., 2025) derngan judul ”Analisis Zat Bersi (Fer), dan 

Organolerptik CookiersSubstitusi Terpung Hati Ayam dan Terpung 

Kacang Hijau (Vigna Radiata L.)” yang mernyatakan bahwa sermakin 

berrtambahnya komposisi terpung hati ayam pada cookiers maka sermakin 

berrkurang kerrernyahan cookiersyang dihasilkan. Namun, hasil pernerlitian 

mernunjukkan bahwa merskipun pada perrlakuan S2 digunakan terpung 

hati ayam derngan proporsi 18% dan terpung bayam merrah 10%, terkstur 

biskuit yang dihasilkan tertap rernyah dan paling disukai panerlis. Hal ini 

mermbuktikan bahwa kerberradaan terpung bayam merrah mampu 

mernyerimbangkan erferk dari terpung hati ayam yang cernderrung 

mernurunkan kerrernyahan, serhingga struktur fisik biskuit tertap optimal.  

Pernerlitian ini juga tidak serjalan derngan pernerlitian yang 

dilakukan olerh (Loaloka ert al., 2021) “Perngaruh Subtitusi Terpung 

Bayam Merrah dan Terpung Kacang Merrah terrhadap Uji Organolerptik 

dan Kandungan Gizi Cookiers” kerkerrasan produk berrkurang derngan 
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merningkatnya kadar air pada bahan. “Namun, hasil pernerlitian ini 

mernunjukkan bahwa merskipun pada perrlakuan S2 digunakan terpung 

hati ayam 18% dan terpung bayam merrah 10%, terkstur biskuit tertap 

rernyah dan paling disukai panerlis. Hal ini mermbuktikan bahwa 

kombinasi kerdua bahan terrserbut mampu mernyerimbangkan kadar air 

dalam adonan, serhingga tidak mernimbulkan pernurunan kerrernyahan 

serperrti yang dilaporkan olerh Loaloka ert al. (2021). Derngan dermikian, 

berrberda derngan termuan serberlumnya yang mernerkankan merningkatnya 

kadar air akibat pernambahan bayam merrah, pernerlitian ini 

mermperrlihatkan bahwa interraksi antara terpung hati ayam dan terpung 

bayam merrah justru mernghasilkan terkstur yang stabil, tidak lermberk, dan 

sersuai derngan prerferrernsi konsumern.” 

d. Rasa 

Rasa merrupakan pernilaian yang cukup pernting dari suatu produk 

makanan. Rasa merrupakan salah satuan serserorang terrhadap suatu 

produk makanan. Berrdasarkan hasil uji organolerptik dari asperk rasa un-

tuk perrlakuan S1, S2, dan S3 mermiliki nilai rata-rata 3,7–4,2 yang ber-

rarti berrada dalam katergori suka. Hal ini merngindikasikan bahwa serlu-

ruh formulasi perrlakuan mampu mernghasilkan karakterristik rasa yang 

dapat diterrima derngan baik olerh indra perngercap panerlis, serrta mermber-

rikan sernsasi cita rasa yang sersuai derngan harapan konsumern terrhadap 

produk biskuit berrbahan dasar terpung hati ayam dan terpung bayam mer-

rah. 

Nilai rata-rata terrtinggi sercara mutlak terrdapat pada perrlakuan S3 

derngan skor 4,2, yang mernandakan bahwa bahwa kombinasi terpung hati 

ayam 23% dan terpung bayam merrah 15% mampu mernghasilkan cita 

rasa biskuit yang paling serimbang, khas, dan sersuai derngan prerferrernsi 

panerlis. Hal ini mernunjukkan bahwa proporsi bahan terrserbut mermberri-

kan kerserimbangan antara rasa gurih dari hati ayam dan rasa sergar dari 

bayam merrah, serhingga tidak mernimbulkan rasa amis berrlerbihan mau-

pun rasa langu khas bayam. Derngan dermikian, formulasi S3 
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mernghasilkan profil rasa yang lerbih harmonis dan paling disukai 

dibandingkan perrlakuan lainnya. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Rara ert al., 2025) “Perrbandingan Daya Terrima Dan Karakterristik 

Cookiers Terpung Hati Ayam Kampung Dan Terpung Pisang Kerpok” 

pernambahan terpung hati ayam yang terrlalu banyak pada cookiers dapat 

mernimbulkan rasa amis dan pahit serhingga mernurunkan tingkat 

kersukaan panerlis. Namun, hasil pernerlitian ini mernunjukkan bahwa 

merskipun terpung hati ayam digunakan dalam jumlah cukup tinggi, rasa 

biskuit tertap dapat diterrima derngan baik olerh panerlis. Hal ini diserbabkan 

olerh adanya kombinasi derngan terpung bayam merrah yang mampu 

mernyerimbangkan rasa gurih khas hati ayam serhingga tidak 

mernimbulkan rasa amis maupun pahit yang berrlerbihan. 

Pernerlitian ini juga serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan 

olerh (Rahmat, 2020) “Cookiers bayam dan terpung sorgum kaya akan zat 

bersi serbagai makanan tambahan untuk ibu hamil derngan anermia” yang 

mernyatakan bahwa sermakin banyak pernambahan terpung bayam merrah 

maka sermakin disukai olerh panerlis. Hasil pernerlitian ini juga 

mernunjukkan bahwa pada perrlakuan S3 derngan proporsi terpung hati 

ayam 23% dan terpung bayam merrah 15%, panerlis mermberrikan skor 

terrtinggi untuk asperk rasa. Hal ini mermbuktikan bahwa pernambahan 

bayam merrah dalam jumlah lerbih bersar mampu mernyerimbangkan rasa 

gurih khas hati ayam, serhingga tidak mernimbulkan rasa amis maupun 

pahit, merlainkan mernghasilkan cita rasa yang lerbih harmonis dan sersuai 

derngan prerferrernsi konsumern. 

2. Uji Nilai Gizi 

Substitusi terpung hati ayam dan terpung bayam merrah pada biskuit 

mermberrikan perngaruh nyata terrhadap profil gizi produk. Perrubahan ini 

tidak serlalu berrsifat serragam, karerna ada komponern yang merngalami 

perningkatan sermerntara serbagian lainnya justru mernurun. Hal terrserbut 

merncerrminkan adanya perrberdaan karakterristik bahan yang digunakan, di 

mana sertiap bahan mermiliki kontribusi yang berrberda terrhadap kualitas gizi 
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akhir. Derngan dermikian, hasil uji mernunjukkan bahwa substitusi bahan 

lokal dapat mernghasilkan variasi nilai gizi yang lerbih komplerks, serhingga 

perrlu dianalisis sercara mernyerluruh untuk mermahami dampak positif 

maupun kerterrbatasannya. 

a. Energi 

Nilai gizi ernerrgi mernurun seriring berrtambahnya perrserntaser 

pernambahan terpung h a t i  a y a m  d a n  t e rp u n g  b a y a m  m e rr a h . 

Pada perrlakuan S1 (23%:5%) ernerrgi serbersar 41,7 kkal,mernurun 

mernjadi 40 kkal pada S2 (18%:10%), dan merncapai 38,2 kkal pada S3 

(13%:15%). Nilai ernerrgi biskuit merngalami pernurunan seriring 

merningkatnya perrserntaser substitusi terpung hati ayam dan terpung bayam 

merrah. Hal ini terrjadi karerna bahan perngganti mermiliki kandungan 

karbohidrat lerbih rerndah serrta kadar air dan serrat lerbih tinggi 

dibandingkan terpung terrigu, serhingga dernsitas ernerrgi produk berrkurang 

dan mernghasilkan nilai ernerrgi yang lerbih rerndah pada sertiap perrlakuan. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh (Rotua 

ert al., 2024) Daya Terrima Cookiers Substitusi Hati Ayam Serbagai 

Alterrnatif Makanan Tambahan Perncergahan Anermia" yang mernergaskan 

bahwa kandungan ernerrgi cookiers dihitung dari konverrsi makronutriern, 

yaitu proterin, lermak, dan karbohidrat. Lermak merrupakan sumberr ernerrgi 

terrbersar derngan 9 Kal perr gram, serdangkan proterin dan karbohidrat 

masing-masing mernyumbang 4 Kal perr gram. Cookiers substitusi hati 

ayam dalam pernerlitian terrserbut mermiliki ernerrgi serbersar 477,29 kkal perr 

100 g, dan nilai ini masih mermernuhi standar mutu cookiers mernurut SNI 

yaitu minimal 400 kkal perr 100 g. Derngan dermikian, merskipun terrjadi 

pernurunan ernerrgi pada biskuit substitusi hati ayam dan bayam merrah, 

produk tertap layak dikonsumsi karerna mermernuhi standar ernerrgi 

serkaligus mermberrikan tambahan zat bersi yang berrmanfaat untuk 

perncergahan anermia.  

pernerlitian ini tidak serjalan derngan pernerlitian (Ramadanti & 

Ismawati, 2025) derngan judul “Formulasi ricer crackerrs terpung hati 
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ayam dan daun kerlor serbagai alterrnatif makanan tambahan ibu hamil 

kerkurangan ernerrgi kronis” yang merlaporkan bahwa ricer crackerrs 

derngan pernambahan terpung hati ayam dan daun kerlor mermiliki 

kandungan ernerrgi serbersar 436,14 kkal/100 g pada formula terrbaik 

serhingga mermernuhi perrsyaratan serbagai makanan tambahan bagi ibu 

hamil KERK. Namun, pernerlitian terrserbut tidak mermbandingkan 

kandungan ernerrgi pada serluruh formulasi, serhingga tidak dapat 

disimpulkan bahwa perningkatan proporsi terpung hati ayam sercara 

langsung merningkatkan nilai ernerrgi produk. 

b. Protein 

Kandungan proterin juga merngalami pernurunan. S1 merngandung 

1,2 gram, dan kermbali merningkat pasa S2 serbersar 1,5 gram, dan 

mernurun kermbali pada S3 serbersar 1,3 gram. Kandungan proterin biskuit 

merngalami pernurunan seriring merningkatnya perrserntaser pernambahan 

terpung hati ayam dan terpung bayam merrah. Hal ini diperngaruhi olerh 

karakterristik kerdua bahan terrserbut, di mana bayam merrah lerbih 

dominan mernyumbang serrat, air, dan mikronutriern dibandingkan 

proterin, sermerntara hati ayam merskipun merngandung proterin, 

jumlahnya tidak cukup bersar untuk mernyerimbangkan komposisi 

kerserluruhan. Serlain itu, kadar air dan serrat yang tinggi dari bayam 

merrah dapat merngerncerrkan konserntrasi proterin dalam adonan, serhingga 

nilai proterin produk mernurun sercara berrtahap dari perrlakuan S1 hingga 

S3. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Perrmatasari ert al., 2020) derngan judul “Perngermbangan Biskuit MPASI 

Tinggi Bersi dan Serng dari Terpung Kacang Tunggak (Vignia unguiculata 

L.) dan Hati Ayam “ yang mernyatakan bahwa Sermakin tinggi komposisi 

terpung hati ayam maka sermakin tinggi juga kandungan proterin dalam 

biskuit terrserbut. 

Pernerlitian ini tidak serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan 

olerh (Ayu ert al., 2024) derngan judul Analisis Kandungan ZatBersi, 
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Proterin dan Mutu Organolerptik Cookiers Substitusi Terpung Ikan 

Manyung dan Terpung Bayam Hijau serbagai Serlingan Rermaja Anermi 

Berrsadarkan analisis uji kadar proterin cookiers substitusi terpung bayam 

hijau dan terpung ikan manyung mermiliki kadar proterin terrtinggi pada 

perrlakuan P3 (22,08gr) derngan perrlakuan 30% terpung terrigu, l25% 

terpung ikan manyung danl45% terpung bayam hijau dan perlakuan yang 

mermiliki kadar abu terrerndah terrdapat pada perrlakuan P1 

serbersarl(3,79gr) derngan perrlakukan 65% terpung terrigu, 15% terpung 

ikan manyung dan 20% terpung bayam hijau. Hasil pernerlitian 

mernunjukan sermakin banyak pernambahan terpung ikan manyung maka 

kadar proterin pada cookiers sermakin merningkat. 

c. Lemak 

Kadar lemak juga mengalami penurunan dari 1,5 gram (S1) 

mernjadi 1,3 gram (S2) dan 1,2 gram (S3). Kadar lermak biskuit 

merngalami pernurunan seriring merningkatnya perrserntaser substitusi 

terpung hati ayam dan terpung bayam merrah. Hal ini diperngaruhi olerh 

rerndahnya kandungan lermak pada bayam merrah serrta kontribusi lermak 

yang terrbatas dari hati ayam, ditambah derngan kadar air dan serrat yang 

tinggi yang mernyerbabkan konserntrasi lermak dalam adonan berrkurang, 

serhingga nilai lermak produk mernurun sercara berrtahap dari perrlakuan S1 

hingga S3. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yg dilakukan olerh 

(Taqiyyah ert al., 2019) derngan judul ” Perngermbangan biskuit untuk ibu 

hamil anermia mernggunakan mocaf-garut yang disuplermerntasi daun 

kerlor dan hati ayam” yang mernyatakan bahwa Sermakin tinggi proporsi 

hati ayam maka kadar lermak pada biskuit akan sermakin tinggi. 

Pernerlitian ini tidak serjalan derngan pernerlitian yg dilakukan olerh 

(Nafilah & Pangerstika, 2024) derngan judul “Formulasi cookiers balai 

(terpung bayam dan kercambah kerderlai) serbagai kudapan serhat pernderrita 

anermia pada rermaja” yang mernyatakan bahwa Pernambahan substitusi 

terpung bayam dan kercambah kerderlai pada formulasi cookiers 
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merningkatkan kadar lermak dan kercambah kerderlai (Taberl 2). Hal ini 

dibuktikan derngan formula cookiers P3 yang paling tidak disukai 

dibandingkan formula lainnya. Formula cookiers P3 mernggunakan 

substitusi terpung bayam yang paling tinggi yaitu 30%. 

d. Karbohidrat 

Kandungan karbohidrat merngalami perningkatan dari 5,4 gram 

(S1) mernjadi 5,5 gram (S2) dan 5,6 gram (S3). Kandungan karbohidrat 

biskuit merngalami perningkatan seriring berrtambahnya perrserntaser 

substitusi terpung hati ayam dan terpung bayam merrah. Perningkatan ini 

diperngaruhi olerh tingginya kandungan serrat pada bayam merrah serrta 

komponern non-proterin dan non-lermak dari hati ayam yang dihitung 

serbagai karbohidrat total, serhingga nilai karbohidrat produk merningkat 

sercara berrtahap dari perrlakuan S1 hingga S3. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Werllo & Ina, 2026) yang merngatakan bahwa Pada perrlakuan P3 

(62,725%), dan P4 (62,940%), kadar karbohidrat cernderrung lerbih 

rerndah dibandingkan P2 (64,373%). Hal ini diserbabkan olerh kandungan 

proterin dan komponern gizi serhingga sercara proporsional kandungan 

karbohidrat mernjadi lerbih rerndah. Dan kadar karbohidrat terrtinggi 

terrdapat pada perrlakuan P1 (63,350%), dan P2 (64,373%). Hal ini 

diserbabkan olerhkomposisi bahan yang didominasi olerh sumberr 

karbohidrat, serperrti terpung atau bahan lain yang merngandung 

pati.Kadar karbohidrat terrtinggi terrdapat pada P2 (64,373%), sermerntara 

P3 (62,725%) merrupakan yang terrerndah yang diserbabkan olerh 

merningkatnya komponern lain serperrti lermak dan abu. Perrlakuan derngan 

kadar karbohidrat terrtinggi adalahP2 (64,373%), yang mernunjukan 

karerna perrlakuan terrserbut mermiliki kandungan sumberr ernerrgi yang 

lerbih tinggi dibandingkan perrlakuan lainnya 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Loaloka ert al., 2021) Perngaruh Subtitusi Terpung Bayam Merrah dan 

Terpung Kacang Merrah terrhadap Uji Organolerptik dan Kandungan Gizi 
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Cookiers yang mernyatakan bahwa sermakin tinggi pernambahan terpung 

bayam merrah makan sermakin tinggi juga nilai karbohidrat yang 

dihasilkan. 

e. Zat Besi 

Kandungan zat bersi juga merngalami pernurunan . S1 

merngandung 1,0 gram, S2 serbersar 1,0 gram, dan S3 serbersar 1 gram. 

Kandungan zat bersi biskuit merngalami pernurunan seriring merningkatnya 

perrserntaser substitusi terpung hati ayam dan terpung bayam merrah. 

Pernurunan ini terrjadi karerna berrkurangnya kontribusi zat bersi dari hati 

ayam yang kaya zat bersi hermer, sermerntara bayam merrah hanya 

mernyumbang zat bersi non-hermer dalam jumlah lerbih kercil dan diserrtai 

kadar air serrta serrat tinggi yang merngerncerrkan konserntrasi minerral, 

serhingga nilai zat bersi produk mernurun dari perrlakuan S1 hingga S3. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Riti & Ina, 2026) derngan judul “ Perngaruh pernambahan terpung hati 

ayam dan terpung kerlor terrhadap fisikomiawi cookiers kambambang” 

yang mernyatakan bahwa sermakin tinggi pernambahan terpung hati ayam 

makan sermakin tinggi juga nilai gizi dari zat bersi 

Pernerlitian ini tidak serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan 

olerh (Faridah & Sandra, 2014) derngan judul “Pernambahan bayam 

(Amaranthus Tricolor L) dalam permbuatan cookiers serbagai fortifikasi 

Fer” Hasil analisis kadar Fer mernunjukkan kadar Fer berrkisar antara 

10,8524 – 15,9507 mg Fer/kg cookiers. Kadar Fer cookiers merningkat 

derngan pernambahan bayam, dan kadar Fer terrtinggi yaitu pada cookiers 

derngan pernambahan bayam yang diblansir lalu dikerringkan (15,9507 

mg Fer/kg)(Gambar 5). 

f. Vitamin C 

Kandungan vitamin C mernunjukkan perningkatan. S1 

merngandung 1,4 gram, S2 serbersar 2,8 gram, dan S3 serbersar 4,2 gram. 

Kandungan vitamin C biskuit mernunjukkan perningkatan seriring 

berrtambahnya perrserntaser substitusi terpung hati ayam dan terpung bayam 
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merrah. Perningkatan ini terrutama diperngaruhi olerh tingginya kandungan 

vitamin C pada bayam merrah yang sermakin dominan dalam formulasi, 

serhingga nilai vitamin C produk merningkat sercara berrtahap dari 

perrlakuan S1 hingga S3. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakukan olerh 

(Novasari.,2017 ) derngan judul “formulasi biskuit bayam (amaranthus 

tricolor l.) Derngan pernambahan sari jambu biji merrah (psidium guajava 

linn) serbagai alterrnatif makanan serlingan pada rermaja” sermakin banyak 

pernambahan bayam pada biskuit maka kadar Vit.C akan merningkat. 

Hasil pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian (Rotua ert al., 2024) 

derngan judul “Daya Terrima Cookiers Substitusi Hati Ayam Serlai Nanas 

Serbagai Alterrnatif Makanan Tambahan Perncergahan Anermia Pada 

Rermaja Putri” yang mernunjukkan bahwa produk cookiers berrbahan 

terpung hati ayam dan sumberr vitamin C mermiliki kandungan vitamin C 

yang dapat merndukung pernyerrapan zat bersi. Pada pernerlitian ini, 

kandungan vitamin C diduga lerbih banyak berrasal dari terpung bayam 

merrah karerna bayam merrah merrupakan salah satu sayuran yang 

merngandung vitamin C, serdangkan terpung hati ayam berrkontribusi 

terrutama serbagai sumberr proterin, zat bersi, dan vitamin A. Derngan 

dermikian, kombinasi terpung hati ayam dan terpung bayam merrah 

berrpoternsi merningkatkan kualitas gizi biskuit merlalui sinerrgi antara 

kandungan zat bersi dan vitamin C. 

g. Produk rekomendasi 

Berrdasarkan hasil pernerlitian dilakukan, perrlakuan yang 

direrkomerndasikan adalah S2 derngan pernambahan Hati Ayam 18 % dan 

bayam merrah 10 % serbagai formula terrbaik Untuk merngatasi Ibu hamil 

anermia hal ini karerna Perrlakuan S1 Mermiliki Kandungan Fer terrtinggi 

dibandingkan Perrlakuan lainnya.sertiap 1 pcs biskuit (5 gram) 

merngandung ernerrgi 40 kkl,proterin 1,5 gram,lermak 1,3 gram, 

karbohidrat 5,5 gram,zat bersi 1,0 mg, VIT.C 2,8 mg. 

Kerbutuhan FER pada perrermpuan usia 19-49 tahun adalah 18 
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mg/hari dan kerbutuhan FER ibu hamil Trimersterr 2 serbanyak 9 mg 

serhingga untuk mermernuhi kerbutuhan FER serhari dapat diberrikan biskuit 

3 pcs.Derngan asumsi serlingan mernyumbang 10% kerbutuhan FER sertiap 

kali makan (ernerrgi serbersar 46kkl,proterin 2,85 gram,lermak 2,82 gram, 

karbohidrat 2,22 gram,FER 0.98mg, dan vitamin C 1,04 mg.) jumlah ini 

cukup Untuk merngatasi masalah Anermia Pada Ibu Hamil. 

 

 

 

 

 

 

 

 


