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RINGKASAN

VERONIKA ADISTI. Formulasi dan Karakterisasi Biskuit Berbasis Ubi
Nagara (I[pomoea Batatas. L) dengan Penambahan Kalakai (Stenochlaena Palustris)

Sebagai Sumber Zat Besi Penunjang Status Gizi. Dibimbing oleh Dr. Susi STP.,
M.Si.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh masih tingginya kejadian anemia akibat
kekurangan zat besi yang menjadi salah satu masalah gizi mikro di Indonesia.
Upaya pemenuhan kebutuhan zat besi dapat dilakukan melalui pengembangan
pangan fungsional berbasis bahan lokal yang kaya zat besi dan senyawa bioaktif.
Ubi nagara merupakan umbi lokal Kalimantan Selatan yang mengandung
karbohidrat, vitamin C, dan senyawa antioksidan, sedangkan kalakai merupakan
tanaman paku yang dikenal memiliki kandungan zat besi tinggi. Kombinasi kedua
bahan tersebut berpotensi menghasilkan produk pangan fungsional yang dapat
membantu meningkatkan asupan zat besi sekaligus memberikan aktivitas
antioksidan.

Pemanfaatan ubi nagara dalam penelitian ini dilakukan dalam bentuk tepung
dengan dua perlakuan, yaitu tanpa fermentasi dan fermentasi spontan selama 48
jam. Proses fermentasi dilakukan untuk menurunkan kandungan antinutrien yang
dapat menghambat penyerapan mineral serta meningkatkan kualitas fungsional
bahan. Tepung kalakai digunakan sebagai sumber zat besi alami yang diharapkan
mampu meningkatkan kandungan Fe pada produk akhir. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan formulasi terbaik biskuit berbasis ubi nagara fermentasi dan
non-fermentasi dengan penambahan kalakai berdasarkan karakteristik kimia,
fisikokimia, sensori, kandungan zat besi, dan aktivitas antioksidan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial
dua faktor. Faktor pertama adalah perbandingan tepung kalakai dan tepung ubi
nagara yang terdiri atas empat taraf, yaitu A1 (10:90), A2 (20:80), A3 (30:70), dan
A4 (40:60). Faktor kedua adalah perlakuan tepung ubi nagara, yaitu Bl (tanpa
fermentasi) dan B2 (fermentasi). Setiap kombinasi perlakuan diulang dua kali
sehingga diperoleh 16 satuan percobaan. Parameter yang diamati meliputi
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar

karbohidrat), karakteristik fisikokimia (indeks penyerapan air), serta karakteristik
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sensori melalui uji skoring dan uji hedonik. Formulasi terbaik yang diperoleh
selanjutnya dianalisis kandungan zat besi dan aktivitas antioksidannya. Data
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan
Duncan'’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5%, sedangkan data sensori
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan Post Hoc Test
pada taraf nyata 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik berdasarkan
karakteristik kimia, fisikokimia, dan sensori melalui metode pembobotan diperoleh
pada perlakuan A3B2, yaitu biskuit dengan perbandingan tepung kalakai 30% dan
tepung ubi nagara fermentasi 70%. Biskuit yang dihasilkan memiliki warna cokelat
yang disukai panelis, aroma khas yang dapat diterima, rasa kalakai yang tidak
terlalu dominan, serta tekstur renyah. Karakteristik kimia dan fisikokimia perlakuan
terbaik menunjukkan kadar air sebesar 1,82%, kadar abu 2,59%, kadar protein
5,04%, kadar lemak 39,21%, kadar karbohidrat 51,39%, serta indeks penyerapan
air sebesar 1,79 g/g. Selain itu, perlakuan terbaik memiliki kandungan zat besi
sebesar 38,25 mg/100 g dan aktivitas antioksidan dengan nilai ICso sebesar 199,76
ppm yang termasuk kategori antioksidan lemah. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kombinasi tepung ubi nagara fermentasi dan tepung kalakai berpotensi
dikembangkan sebagai pangan fungsional sumber zat besi berbasis bahan lokal

Kalimantan Selatan dengan karakteristik gizi dan sensori yang baik.

Kata Kunci: biskuit, ubi nagara, fermentasi, kalakai, zat besi, aktivitas antioksidan.
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