
 

 
 

ANALISIS SIFAT KIMIA DAN DAYA TERIMA BISKUIT MAKANAN 

PENDAMPING ASI (MP-ASI) DENGAN FORMULASI TEPUNG  

IKAN LELE DAN TEPUNG KACANG HIJAU 

 

SKRIPSI 

 
Diajukan untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Mencapai Derajat Sarjana S-1 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

Oleh: 

LAELAH KURNIA HINGGRAINI 

201910220311035 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS PERTANIAN PETERNAKAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH MALANG 

2024



 
 

ii 
 

 

 
 



 
 

iii 
 

 
 

 

 

 



 
 

iv 
 

 



 
 

v 
 

RIWAYAT HIDUP 

 

Penulis adalah putri kandung dari pasangan Bapak Gusman 

dan Ibu Hadijah yang dilahirkan di Desa Pungkit, 

Kecamatan Moyo Utara, Kabupaten Sumbawa, Nusa 

Tenggara Barat pada tanggal 07 Mei 2001. Penulis 

merupakan anak ke-3 dari 4 bersaudara. Penulis mengawali 

pendidikan pada tahun 2006 di TK Pungkit, kemudian 

melanjutkan pendidikan sekolah dasar di SD Negeri 

Pungkit Moyo Utara pada tahun 2007-2012. Selanjutnya penulis melanjutkan 

pendidikan sekolah menengah pertama di SMPN 1 Moyo Utara pada tahun 2013-

2015. Pada tahun 2015-2018, penulis melanjutkan pendidikannya di MAN 1 

Sumbawa Besar. Pada tahun 2019, penulis melanjutkan pendidikannya ke jenjang 

Strata-1 (S1) di Universitas Muhammadiyah Malang, Fakultas Pertanian 

Peternakan, Jurusan Teknologi Pangan. Sewaktu kuliah, penulis pernah ikut 

sebagai anggota atlit dalam Unit Kegiatan Mahasiswa (UKM) LSO ALFA pada 

tahun 2021 di Universitas Muhammadiyah Malang. Selain itu juga, penulis 

mengikuti program Kredensial Mikro Mahasiswa Indonesia (KMMI) yang 

diselenggarakan oleh Universitas Sriwijaya selama 2 bulan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

vi 
 

KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT. karena atas segala nikmat 

iman dan ilmu serta rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi 

dengan judul “Analisis Sifat Kimia dan Daya Terima Biskuit Makanan Pendamping 

Asi (MP-ASI) dengan Formulasi Tepung Ikan Lele dan Tepung Kacang Hijau” ini. 

Penulisan skripsi ini dilakukan dalam rangka memenuhi sebagian dari persyaratan 

guna memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan pada Jurusan Teknologi Pangan, 

Fakultas Pertanian Peternakan, Universitas Muhammadiyah Malang. Penulis 

mengucapkan banyak terima kasih kepada semua pihak yang mendukung dalam 

proses pengerjaan karya tulis ini, diantaranya: 

1. Bapak Dr. Ir. Aris Winaya, M.M., M.Si., IPU.,ASEAN Eng selaku Pejabat 

Dekan Fakultas. 

2. Bapak Hanif Alamudin Manshur, S.Gz., M.Si selaku Ketua Program Studi 

Teknologi Pangan. 

3. Ibu Prof. Dr. Ir. Noor Harini, MS. selaku Dosen Pembimbing I dan Ibu Afifa 

Husna, S.TP., M.Sc selaku Dosen Pembimbing II yang selalu sabar selama 

berlangsungnya proses bimbingan sehingga penulis dapat menyelesaikan 

skripsi hingga akhir. 

4. Kepala Laboratorium Teknologi Pangan beserta staf yang telah memberikan 

dukungan dalam pengerjaan skripsi ini selama pelaksanaan penelitian. 

5. Sebagai ungkapan terimakasih, skripsi ini penulis persembahkan untuk kedua 

orang tua tercinta, Bapak Gusman dan Ibu Hadijah yang selalu memberikan 

doa, kasih sayang, dukungan, dan nasihat kepada penulis sehingga penulis 

dapat menyelesaikan pendidikan sarjana ini. Terimakasih telah menjadi 

sandaran terkuat ketika penulis merasa sedih maupun senang. Terimakasih 

karena selalu berjuang untuk kehidupan penulis. Terimakasih karena telah 

memberi kepercayaan dan dukungan atas segala keputusan dan pilihan dalam 

hidup penulis. Semoga Allah SWT selalu memberikan kesehatan dan 

menjaga kalian dalam kebaikan dan kemudahan aamiin. 

6. Kepada kakak dan adik tersayang yang telah memberi nasehat yang 

membangun ketika penulis dalam masa sulit. 

7. Sahabat tercinta Hasanah, Zamwar Zidan, dan Athira Qonnitasya terimakasih 



 
 

vii 
 

atas dukungan dan semangat dalam menyelesaikan tugas akhir skripsi ini. 

8. Untuk para member BTS Kim Namjoon, Kim Seokjin, Min Yoongi, Jung 

Hoseok, Park Jimin, Kim Taehyung dan Jeon Jungkook, terimakasih telah 

menemani penulis dengan karyanya selama pengerjaan skripsi ini. 

9. Terakhir dan tak kalah penting, terimaksih kepada diri sendiri yang telah 

mampu bertahan meskipun seringkali berpikir untuk menyerah. 

Penyusunan skripsi ini disusun dengan sebaik-baiknya, namun masih 

terdapat banyak kekurangan dalam penyusunan laporan ini. Oleh karena itu, penulis 

sangat mengharapkan saran dan kritik yang sifatnya membangun dari semua pihak. 

Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat khususnya di bidang Teknologi 

Pangan serta bagi semua pihak yang membutuhkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

viii 
 

 

Laelah Kurnia Hinggraini. 201910220311035. Analisa Sifat Kimia dan Daya 

Terima Biskuit Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) dengan Formulasi 

Tepung Ikan Lele dan Tepung Kacang Hijau. Dosen Pembimbing I : Prof. Dr. 

Ir. Noor Harini, MS dan Dosen Pembimbing II : Afifa Husna, STP., MTP., MSc 

 

ABSTRAK 

 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi tepung ikan 

lele dan tepung kacang hijau terhadap sifat kimia dan daya terima biskuit serta 

mencari formulasi terbaik dari biskuit berdasarkan sifat kimia dan daya terima 

biskuit.  

Penelitian ini terdiri dari 6 taraf perlakuan masing-masing tepung terigu; 

tepung ikan lele ; tepung kacang hijau; yaitu (100:25:5), (70:20:10), (70:15:15), 

(70:10:20), (70:5:25), setiap formulasi persentasenya dibuat dalam total 100% 

tepung terigu. Percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

satu faktor. Parameter pengamatan meliputi organoleptik (warna, rasa, tekstur dan 

aroma), kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi tepung ikan lele dan tepung 

kacang hijau diketahui berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar protein 

biskuit MP-ASI. Sedangkan hasil untuk kadar abu, kadar lemak dan kadar 

karbohidrat biskuit MP-ASI adalah tidak berpengaruh nyata. Kadar protein 

tertinggi pada biskuit terdapat pada formulasi tertinggi tepung kacang hijau. Skor 

tertinggi pada daya terima biskuit terbaik didapatkan pada perlakuan sampel T0 

yaitu 100% tepung terigu. Berdasarkan perhitungan AKG, perlakuan terbaik dari 

semua sampel terdapat pada perlakuan T5 yaitu dengan variasi 70% tepung terigu 

+ 5% tepung ikan lele + 25% tepung kacang hijau.  

Kata Kunci: biskuit, MP-ASI, tepung ikan lele, tepung kacang hijau 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to determine the effect of variations in catfish 

flour and mung bean flour on the chemical properties and acceptability of biscuits 

and to find the best formulation of biscuits based on chemical properties and 

acceptability of biscuits.  

This study consisted of 6 treatment levels each of wheat flour; catfish flour; 

mung bean flour; namely (100:25:5), (70:20:10), (70:15:15), (70:10:20), (70:5:25), 

each percentage formulation is made in total 100% wheat flour. The experiment 

used a completely randomized design (CRD) with one factor. Observation 

parameters included organoleptic (color, taste, texture and aroma), moisture 

content, ash content, fat content, protein content and carbohydrate content.  

The results showed that the variation of catfish flour and mung bean flour 

was found to have a significant effect on the moisture content and protein content 

of MP-ASI biscuits. While the results for ash content, fat content and carbohydrate 

content of complementary food biscuits were not significantly influenced. The 

highest protein content in the biscuits was found in the highest formulation of mung 

bean flour. The highest score on the best biscuit acceptability was obtained in the 

T0 sample treatment, namely 100% wheat flour. Based on the calculation of AKG, 

the best treatment of all samples is in the T5 treatment, namely with a variation of 

70% wheat flour + 5% catfish flour + 25% mung bean flour. 

 

Keywords: biscuits, complementary food, catfish flour, mung bean flour 
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