walburga eframandira

by UNITRI Press

Submission date: 22-May-2022 11:03PM (UTC-0400)
Submission ID: 1741004786

File name: walburga_eframandira.docx (117.02K)
Word count: 961

Character count: 6184



FORTIFIKASI TEPUNG REBUNG (Dendrocalamus asper) PADA
PEMBUATAN BISKUIT DAN SERTA ANALISA USAHA

SKRIPSI

Oleh:

WALBURGA EFRAMANDIRA
2016340069

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS TRIBHUWANA TUNGGADEWI
2022

Walburga EfraMandira, 2016340069, Fortifikasi Tepung Rebung (Dendrocalamus asper) Pada
Pembuatan Biskuit Dan Serta Analisa Usaha. Pembimbing Utama: Dr. Ir. KGS. Ahmadi. MP.

Pembimbing Kedua: Pramono Sasongko.S.TP..MP. M.Sc




RINGKASAN

Fortifikasi tepung rebung pada pembuatan biskuit kaya serat dilakukan untuk
menambahkan nilai gizi, salah satu-satunya penggunaan tepung rebung yang digunakan pada
pembuatan biskuit. Rebung bambu (Dendrocalamus asper) salah satu bahan pangan yang
mempunyai kandungan gizi, terutama kandungan serat yang terkandung didalamnya yang
dapat menurunkan kolesterol darah, di samping itu, rebung mengandung protein, karbohidrat,
lemak, vitamin A, vitamin C, serta mineral lain seperti kalsium, fosfor, besi dan kalium.
Rebung yang kaya akan serat serta kandungan gizi lainnya berpotensi diolah menjadi tepung
yang kaya akan serat (Nugroho, 2012).

Biskuit pada umumnya dikonsumsi oleh masyarakat dengan varian yang berbeda. Pada
umumnya biskuit mengandung lemak serta karbohidrat, akan tetapi biskuit memiliki
kandungan serat yang relatit rendah (Gordon, 1989). Sehingga untuk meningkatkan zat serat
pada biskuit, maka diperlukan bahan pangan yang mempunyai serat. Salah satu pangan
fungsional yang memiliki kandungan serat yang tinggi yaitu rebung. Dengan penambahan
tepung rebung pada pembuatan biskuit diharapkan menambah zat gizi pada produk tersebut
terutama kandungan serat.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 6 perlakuan dan
4 ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu PO = tanpa penambahan tepung rebung,
Pl=penambahan 5% tepung rebung, P2= Penambahan 10% tepung rebung, P3= penambahan
15% tepung rebung, P4= penambahan 20% tepung rebung dan P5= penambahan 25% tepung
rebung.

Penentuan perlakuan terbaik dengan menggunakan metode indeks efektivitas (De Garmo,
2003). Hasil penelitian mendapatkan perlakuan terbaik pada perlaknan 5% dengan
karakteristik ini yaitu perlakuan terbaik dari uji serat kasar, kadar air, kadar abu, dan daya
patah.

Analisa usaha pada fortifikasi tepung rebung pada pembuatan biskuit kaya serat dengan
kapasitas produksi selama satu tahun yaitu sebesar, Rp. 30.000 toples, maka diperoleh HPP
sebesar Rp. 10.999/ bungkus. Harga jual biskuit 15.000/ bungkus. BEP yang diperoleh sebesar
Rp. 149.989.321, proyeksi laba/rugi Rp. 120.026.272, RC/Ratio 1,36 schingga analisa usaha

pada pembuatan biskuit kaya serat layak untuk diusahakan.
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Manusia memerlukan makanan untuk bisa bertahan hidup dan sebagai asupan energi pada
tubuh perlu memiliki makanan yang mempunyai nilai gizi yang tinggi. Berbagai jenis zat gizi
yang terkandung pada makanan yaitu protein, karbohidrat, lemak, vitamin, mineral, dan serat.
Gizi sangat bermanfaat pada pertumbuhan dan perkembangan pada tubuh manusia. Permintaan
terhadap produk makanan yang sehat seperti makanan bebas gula, makanan rendah kalori dan
makanan kaya serat meningkat pesat. Berbagai jenis makanan berserat tinggi seperti, selulosa,
hemisolulosa dan lignin sekarang menjadi perhatian utama dalam pengembangan produk
makanan tersebut (Riyanto dan Wilakstanti, 2006). Pangan lokal yang mempunyai kandungan
gizi yaitu rebung, terutama kandungan serat yang terkandung didalamnya. Menurut Direktorat
Gizi Departemen Kesehatan R1 (1981) mengatakan bahwa, pada 100 g rebung memiliki 27
kkal energi, 2.6 g protein, 5.2 g karbohidrat, 13 mg kalsium, 0,15 mg vitamin B1, 20 SI vitamin
A, 0.3 g lemak, 59 mg fosfor, 0,.5mg besi dan 4 mg vitamin C.

Rebung bambu (Dendrocalamus asper) yaitu salah satu bahan pangan yang mempunyai
kandungan gizi, terutama kandungan serat yang terkandung didalamnya yang dapat
menurunkan kolesterol darah (Anonim,2007). Rebung bambu mempunyai ciri khas yang
renyah, manis dan mempunyai bau khas rebung serta dijadikan sayuran dan makanan khas oleh
masyarakat (Andoko, 2003). Rebung mempunyai zat gizi serta dapat dijadikan sayuran oleh
masyarakat sehingga cukup baik untuk dikonsumsi.

Berbagai macam rebung yang dapat digunakan diantaranya yaitu, bambu betung
(Dendrocalamus asper), bambu legi (Gigantochloa atter) yang dapat dijumpai di daerah Jawa,
bambu tabah (Giganthochloa nigrociliata) yang banyak dijumpai di daerah Tabanan Bali dan
Sukabumi Jawa Barat (Kencana dkk, 2012). Rebung yaitu salah satu bahan pangan pertanian
yang mempunyai kandungan gizi terutama kaya akan serat. Pembuatan tepung rebung dapat
menyediakan sediaan bahan pangan yang mempunyai serat dan mudah diaplikasikan pada
berbagai jenis produk pangan.

Biskuit pada umumnya dikonsumsi oleh masyarakat dengan varian yang berbeda. Pada
umumnya biskuit mengandung lemak serta karbohidrat, akan tetapi biskuit memiliki
kandungan serat yang relatit rendah (Gordon, 1989). Sehingga untuk meningkatkan zat serat

pada biskuit, maka diperlukan bahan pangan yang mempunyai serat.




Penambahan tepung rebung pada pembuatan biskuit diharapkan menambah zat gizi yang
ada pada produk tersebut terutama serat. Dengan konsentrasi penggunaan tepung rebung pada
pembuatan biskuit dapat menghasilkan biskuit yang bernutrisi tinggi yang mempunyai
kandungan serat, karbohidrat dan lemak serta kandungan gizi lain yang dimanfaatkan oleh
tubuh. Hasil penelitian Novita dkk (2017) rebung yang telah dibuat tepung dapat
disubstitusikan roti tawar dengan konsentrasi 0%, 3% 6% dan 9%, dengan adanya roti tawar
berbahan rebung dapat menambahkan kandungan gizi pada roti.

Teknologi fortikasi (penambahan nutrisi tertentu) diharapkan mampu menambahkan zat
gizi yang diperlukan oleh tubuh. Serat merupakan kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh
serta memiliki manfaat bagi kesehatan, yaitu dalam proses pencernaan makanan pada tubuh
(Astawan, 2008). Tujuan dari fortifikasi adalah menyediakan produk pangan yang dapat
dijadikan sumber zat gizi tertentu yang diperlukan oleh masyarakat, sechingga dapat
meningkatkan zat gizi yang diperlukan oleh tubuh (Haryadi dkk, 2006).

Fortifikasi tepung rebung untuk pembuatan biskuit belum diketahui konsentrasi yang tepat.
Berdasarkan permasalahan tersebut diperlukan penelitian yang berjudul “Fortifikasi Tepung

Rebung (Dendrocalamus asper) Pada Pembuatan Biskuit Dan Serta Analisa Usaha”.

1.2 Tujuan Penelitian
1. Mendapatkan tingkat fortifikasi tepung rebung yang tepat pada pembuatan biskuit kaya
serat
2. Melakukan analisa usaha pembuatan biskuit berdasarkan perlakuan terbaik
1.3 Manfaat Penelitian
1. Dapat memperkaya mahasiswa sebagai acuan penelitian yang lebih mendalam tentang
pemanfaatan tepung rebung pada pembuatan biskuit kaya serat
2. Memberikan informasi tentang tepung rebung sebagai referensi dan masukan bagi

mahasiswa agar bisa diterapkan dalam penelitiannya

1.4 Hipotesa
1. Diduga fortifikasi tepung rebung akan menambah kandungan gizi pada biskuit terutama
kandungan serat
2. Diduga usaha pembuatan biskuit kaya serat berdasarkan perlakuan terbaik layak untuk
diusahakan
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