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SUMMARY 

 

RIZKY MAHARANI PUTRI. Physicochemical and Sensory Characteristic of 

Biscuits with The Combination of Wheat Flour and Eel Flour (Monopterus albus) 

(Supervised by HERPANDI dan SHANTI DWITA LESTARI). 

 

 This study aims to determine the physical characteristics, chemistry and 

sensory biscuit with a combination of eel meal (Monopterus albus) at several 

concentration levels. This research method used a randomized block design 

(RAK) with one treatment factor and performed with two replications. Eel starch 

concentration used was 10%, 20%, 30%, 40%, 50%. The results showed that the 

value of water content, fat content, carbohydrate, chroma, and hardness of biscuit 

combination of eel flour produced no significant effect. The results of sensory 

analysis showed that the value of appearance, aroma, texture and taste had a 

significant effect. The best product is the treatment of 30% eel meal combination 

which produce the product with water content value 5,57%, ash content 2,56%, fat 

content 30,72%, protein content 15,89%, and carbohydrate content 46.92% . The 

resulting sensory analysis values for 5,16%, 5,24%, 5,56% and 5,32% texture. 
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RINGKASAN 

RIZKY MAHARANI PUTRI. Karakteristik Fisiko-Kimia dan Sensori Biskuit 

dengan Kombinasi Tepung Terigu dan Tepung Belut (Monopterus albus) 

(Dibimbing oleh HERPANDI dan SHANTI DWITA LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensori biskuit dengan kombinasi tepung belut (Monopterus albus) pada beberapa 

tingkat konsentrasi. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan dan dilakukan dengan dua kali 

ulangan. Konsentrasi tepung belut yang digunakan yaitu 10%, 20%, 30%, 40%, 

50%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kadar air, kadar lemak, kadar 

karbohidrat, chroma, dan kekerasan biskuit kombinasi tepung belut yang 

dihasilkan tidak berpengaruh nyata. Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa 

nilai kenampakan, aroma, tekstur dan rasa berpengaruh nyata. Produk terbaik 

yaitu dengan perlakuan kombinasi tepung belut 30% yang menghasilkan produk 

dengan nilai kadar air 5,57%, kadar abu 2,56%, kadar lemak 30,72%, kadar 

protein 15,89%, dan kadar karbohidrat 46,92%. Nilai analisis sensori yang 

dihasilkan untuk kenampakan sebesar 5,16%, aroma 5,24%, tekstur 5,32%, dan 

rasa 5,56%. 

 

Kata kunci: biskuit, kombinasi, protein, tepung belut 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Belut (Monopterus albus) merupakan salah satu jenis ikan konsumsi air 

tawar hasil perairan Indonesia yang mengandung protein dan mineral yang cukup 

tinggi (Sulistyorini, 2007). Nilai protein pada belut 18,4% setara dengan protein 

daging sapi 18,8%, tetapi lebih tinggi dari protein yang ada pada telur 12,8%. 

Seperti pada jenis ikan lain, belut juga mengandung asam lemak omega 3. Kadar 

omega 3 pada lemak ikan, termasuk belut, sangat bervariasi tetapi berkisar antara 

4,48% sampai dengan 11,80% (Astawan, 2008). 

Pengolahan belut sebagai bahan konsumsi masih cukup sedikit ditemui. 

Hal ini karena daya tari belut sebagai bahan konsumsi masih tergolong cukup 

sedikit, untuk itu dilakukanlah diversifikasi pengolahan berbahan baku belut agar 

dapat meningkatkan nilai tambah daya konsusmsi belut serta dapat membantu 

memenuhi kebutuhan gizi sehari-hari. Salah satu cara diversifikasi produk 

perikanan yang dapat dilakukan ialah dengan melakukan proses pembuatan 

produk setengah jadi seperti pembuatan tepung dari ikan yang memiliki 

kandungan protein yang tinggi. 

Konsumsi protein hewani dapat dilakukan dengan cara mengaplikasikan 

suatu bahan yang mengandung protein hewani yang sangat tinggi menjadi 

berbagai macam bentuk produk olahan makanan yang disukai oleh semua orang. 

Salah satu makanan yang sudah lama dikenal masyarakat yang dapat dikonsumsi 

dari berbagai kalangan dan tingkat usia adalah biskuit. Biskuit merupakan salah 

satu olahan pangan yang telah lama dikenal oleh masyarakat Indonesia. 

Teksturnya yang renyah serta rasa yang manis dan sedikit gurih membuat biskuit 

disukai oleh hampir seluruh masyarakat Indonesia. Selain itu Saksono (2012) 

menyatakan  bahwa  berdasarkan  data  asosiasi industri tahun 2012, konsumsi 

biskuit diperkirakan meningkat 5% - 8% didorong oleh kenaikan konsumsi 

domestik. Hal tersebut tentunya dapat dijadikan alasan untuk membuat olahan 

pangan fungsional yang mampu meningkatkan status gizi dimasyarakat. 
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Oleh karena itu, dengan adanya penambahan tepung belut (Monopterus 

albus) diharapkan dapat meningkatkan kualitas biskuit menjadi produk yang 

memiliki protein yang lebih tinggi dari pada protein biskuit pada umumnya serta 

dapat menambah nilai gizi yang baik dan dapat diterima oleh konsumen. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pemanfaatan belut sebagai tepung belut merupakan salah satu bentuk 

pemanfaatan ikan yang dapat memberikan daya simpan yang cukup lama 

dibandingkan dengan ikan segar, meningkatkan nilai ekonomis dan lebih fleksibel 

dalam pemanfaatannya. Oleh karena itu belut (Monopterus albus) dapat dijadikan 

suatu bentuk alternatif bahan pangan. 

Penambahan bahan pangan tertentu seperti tepung belut dapat membantu 

meningkatkan nilai gizi suatu produk makanan salah satunya biskuit. Biskuit 

adalah sejenis makanan yang terbuat dari tepung terigu dengan pemanasan dan 

pencetakan (BSN, 1992). Biskuit bersifat mudah dibawa, memiliki daya simpan 

yang cukup lama serta disukai oleh semua jenis kalangan mulai dari balita sampai 

lanjut usia. Biskuit memiliki kandungan nilai gizi seperti karbohidrat, lemak dan 

protein. Akan tetapi, kandungan protein yang berasal dari tepung terigu pada 

pembuatan biskuit masih sangat rendah meskipun dalam bahan pembuatan biskuit 

telur dan susu juga mengandung protein, dengan adanya penambahan tepung belut 

dalam pembuatan biskuit, maka kandungan protein pada biskuit tersebut 

diperkirakan akan semakin meningkat. 

Pembuatan biskuit dengan penambahan tepung belut diharapkan nantinya 

memiliki cita rasa yang sama seperti biskuit pada umunya tetapi memiliki 

kelebihan yaitu kandungan protein yang tinggi. Produk seperti ini pernah dibuat 

sebelumnya dengan menggunakan tepung tulang ikan motan (Putri, 2015). Hasil 

penelitian tersebut menunjukan bahwa penambahan tepung tulang mempengaruhi 

tingkat kekerasan. Semakin besar jumlah penambahan tepung tulang pada biskuit 

maka tingkat kekerasannya akan meningkat. Serta tingkat kerapuhannya 

cenderung akan semakin besar. Dengan berbagai konsentrasi penambahan tepung 

belut memungkinkan adanya pengaruh terhadap sifat fisik maupun kimia dari 

biskuit tepung belut yang dihasilkan. 
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Penambahan tepung belut sebagai bahan campuran pembuatan biskuit 

merupakan salah satu alternatif yang dapat menambah nilai gizi terutama protein 

karena tepung belut memiliki kandungan protein yang sangat tinggi. Oleh karena 

itu dilakukan penelitian terhadap karakteristik fisiko kimia dan sensoris biskuit 

kombinasi tepung terigu dan tepung belut (Monopterus albus). 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensori biskuit dengan kombinasi tepung belut (Monopterus albus) pada beberapa 

tingkat dan konsentrasi. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini ialah untuk memberikan gambaran dan 

informasi mengenai kandungan gizi dari produk biskuit yang telah dikombinasi 

dengan tepung belut (Monopterus albus) maupun kandungan gizi dari belut itu 

sendiri.
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BAB 2 

TINJAUN PUSTAKA 

2.1 Sistematika dan Morfologi Belut (Monopterus albus) 

Klasifikasi belut menurut Saanin (1968) dapat dilihat di bawah ini: 

kingdom : Animalia 

filum  : Vertebrata 

kelas  : Pisces 

subkelas : Teleostei 

ordo  : Synbranchoidea 

famili  : Synbranchoidae 

genus  : Monopterus 

spesies  : Monopterus albus 

Belut sawah (Monopterus albus) merupakan salah satu jenis ikan air tawar 

yang memiliki nilai ekonomis penting. Hal ini dikarenakan belut termasuk jenis 

ikan yang bernilai jual tinggi. Selain itu, belut memiliki kemampuan untuk 

bertahan dan berkembang dalam tanah yang miskin oksigen (Arisuryanti, 2016). 

Bentuk belut dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 

 

Gambar 2.1. Belut (Monopterus albus)  

 

Habitat yang disenangi belut adalah sawah yang berpengairan teknis 

(cukup air), kaya dengan bahan organik, dan bersuhu relatif tinggi (>26 °C) 

(Affandi et al., 2003). Tubuh belut tidak bersisik, hanya dilapisi kulit yang hampir 
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mirip dengan plastik. Umumnya warna kulit belut kuning kecoklatan ketika muda 

dan menjadi agak coklat gelap ketika dewasa. Warna kulit terlihat berkilau dengan 

gurat sisi yang tampak jelas untuk menjaga keseimbangan belut. Ukuran kepala 

belut biasanya lebih besar atau sedikit lebih tinggi daripada tubuhnya. Bentuknya 

agak membulat dan semakin meruncing ke arah mulut. Kedua matanya terlihat 

kecil, dilindungi keriputan kulit yang sedikit menebal pada bagian luar (Roy 

2009). 

Panjang tubuh belut bisa mencapai 90 cm. Panjang tubuh belut selalu 

sebanding dengan ukuran lingkar tubuhnya. Belut yang memiliki lingkar tubuh 

besar memiliki ukuran tubuh lebih panjang dibandingkan dengan belut yang 

memiliki lingkar tubuh kecil. Bagian mulut dilengkapi dengan gigi-gigi runcing 

kecil-kecil berbentuk kerucut dengan bibir berupa lipatan kulit yang lebar 

disekitar mulut. 

Belut termasuk hewan karnivora, memiliki lambung yang besar, palsu, 

tebal, dan elastis (Roy, 2009). Affandi et al., (2003) menyatakan bahwa hasil 

analisis isi lambung belut mengungkapkan bahwa ikan belut sawah termasuk ikan 

karnivora dengan makanan utama annelida (di persawahan dataran rendah) dan 

larva insekta (di persawahan dataran tinggi). Belut memiliki kandungan gizi yang 

cukup lengkap. Kandungan gizi pada belut dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

 

Tabel 2.1. Komposisi proksimat belut sawah (Monopterus albus) per 100 gram 

berat basah. 
Komposisi Kimia Jumlah (gram) 

Air  77,9 

Lemak  0,9 

Abu  2,4 

Protein  19,7 

Sumber: Nurhasan et al., 2009. Nutritional Composition of Aquatic Species in 

Laotian Rice Field Ecosystems 

 

Menurut Rana (2017), asam amino merupakan protein yang berfungsi 

sebagai pembentuk tubuh. Protein pada ikan banyak mengandung asam amino 

lisin, namun rendah triptofan jika dibandingkan asam amino pada mamalia. 

Kandungan asam amino yang terkandung pada belut dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

 



6 

 

Universitas Sriwijaya 

Tabel 2.2. Komponen asam amino belut (Monopterus albus) 
Komposisi Asam Amino Asam Amino 

(mg per 100 mL) 

Asam Amino Esensial 

(%) 

Treonin  11,74 ± 0,2142 5,81 

Valin  12,64 ± 0,0457 6,26 

Isoleusin  9,96 ± 0,1156 4,93 

Leusin  20,95 ± 0,1487 10,38 

Fenilalanin  6,16 ± 0,0569 3,05 

Lisin  23,27 ± 0,2476 11,53 

Arginin 8,19 ± 0,0128 4,06 

Triptofan  - - 

Asam Aspartat 13,78  0,0785  

Serin  17,98 ± 0,1156  

Asam Glutamat 18,82 ± 0,0234  

Glisin  12,14 ± 0,0456  

Alanin 24,62 ± 0,1145  

Sistein  0  

Prolin  9,22 ± 0,0783  

Sumber: Shaowu Yin dan Yun Liu, 2008. Compositions and Functions of The 

Hatching Froth From Ricefield Eel (Monopterus albus, Zueiw) 

 

2.2. Tepung belut 

Tepung belut merupakan salah satu cara pengawetan ikan dalam bentuk 

kering untuk kemudian digiling menjadi tebung. Cara pengolahan yang paling 

mudah dan praktis adalah mencincang ikan kemudian mengeringkannya dengan 

sinar matahari atau dengan menggunakan pengering mekanis (Ilyas, 1993). 

Tepung belut memiliki nilai gizi yang tinggi terutama kandungan proteinnya yang 

kaya akan asam amino essensial, terutama lisin dan metionin. Disamping itu 

tepung belut juga kaya akan vitamin B, mineral, serta memiliki kandungan serat 

yang rendah. Tepung belut juga merupakan sumber kalsium (Ca) dan Phospor (P) 

(Moeljanto, 1982). 

Proses pembuatan tepung belut terdiri dari proses pengeringan dan 

penggilingan dari beberapa jenis ikan. Proses pembuatan tepung belut ini akan 

berpengauh terhadap hasil akhir, misalnya kualitas protein dari tepung belut. Hal 

ini tergantung dari tingkat dan lamanya waktu pemanasan (Donald et al., 1981). 

Komposisi kimia pada tepung belut ditentukan oleh jenis ikan dan tempat 

hidupnya yang berbeda-beda antara satu tempat dan tempat yang lain. Sebagai 

pedoman, tepung belut yang bermutu harus mempunyai komposisi seperti yang 

tertera di Tabel 2.3. 
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Tabel 2.3. Komposisi dalam tepung belut 

Komponen nutrisi Persentase jumlah (%) 

Air (moisture)  6-10 

Lemak 5-12 

Protein 60-75 

Abu 10-20 

Sumber : Moeljanto (1992) 

 

Syarat mutu tepung belut yang telah ditetapkan oleh Departemen Pertanian 

tercantum dalam Standar Nasional Indonesia (SNI. 01-2715-1996). Syarat mutu 

dari tepung belut dilihat pada Tabel 2.4. 

 

Tabel 2.4. Spesifikasi syarat mutu tepung belut 

Komposisi Mutu I Mutu II Mutu III 

Kimia : 

Air (%) maks 

Prot. Kasar (%) min 

Serat Kasar (%) maks 

Abu (%) maks 

Lemak (%) maks 

Ca (%) 

P (%) 

NaCl (%) maks 

 

10 

65 

1,5 

20 

8 

2,5 - 5,0 

1,6 - 3,2 

2 

 

12 

55 

2,5 

25 

10 

2,5 - 6,0 

1,6 - 4,0 

3 

 

12 

45 

3 

30 

12 

2,5 - 7,0 

1,6 - 4,7 

4 

Mikrobiologi : 

Salmonella (pada 25 gr sampel) 

 

Negatif 

 

Negatif 

 

Negatif 

Organoleptik : 

Nilai minimun 

 

7 

 

6 

 

6 

Sumber : BSN (1996) 

 

2.3. Biskuit 

Biskuit adalah sejenis makanan yang terbuat dari tepung terigu dengan 

penambahan bahan makanan lain, dengan proses pemanggangan. Biskuit terbagi 

menjadi biskuit keras, cracker, cookies dan wafer (Manley, 2000). 

Menurut BSN (1992), biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat 

dengan memanggang adonan yang mengandung bahan dasar terigu, lemak, dan 

bahan pengembang dengan atau tanpa penambahan bahan makanan tambahan lain 

yang di ijinkan. Menurut Smith (1972), biskuit dapat dikelompokkan menjadi : 

a. Biskuit Keras  

Biskuit keras adalah jenis biskuityang dibuat dari adonan keras, berbentuk 



8 

 

Universitas Sriwijaya 

pipih, bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur padat, dapat berkadar 

lemak tinggi atau rendah.  

b. Crackers 

Crackers adalah jenis biskuityang dibuat dari adonan keras, melalaui 

proses fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih yang rasanya mengarah ke 

asin dan renyah, serta bila dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis. 

c. Cookies 

Cookies adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar 

lemak tinggi dan bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur kurang 

padat. 

d. Wafer 

Wafer adalah jenis biskuityang dibuat dari adonan cair, berpori - pori 

kasar, renyah dan bila dipatahkan penampang potongannya berongga-rongga. 

Bahan pembentuk biskuit dapat dikelompokan menjadi dua jenis, yaitu 

bahan pengikat dan bahan perapuh. Bahan pengikat berfungsi membentuk adonan 

yang kompak. Sedangkan bahan perapuh terdiri dari gula, shortening, bahan 

pengembang dan kuning telur (Matz dan Matz 1978). 

Biskuit yang baik harus memenuhi syarat mutu yang ditetapkan SNI 01-

2973-1992 seperti yang terdapat pada Tabel 2.5. Selain itu biskuit umumnya 

berwarna cokelat keemasan, permukaan agak licin, bentuk dan ukuran seragam, 

kering, renyah dan ringan serta aroma yang menyenangkan (Matz, 1978). 

 

Tabel 2.5. Syarat mutu biskuit 

Komponen Syarat Mutu 

Air  Maksimum 5 % 

Protein Minimum 9 % 

Lemak Minimum 9.5 % 

Karbohidrat Minimum 70 % 

Abu Maksimum 1.5 % 

Logam Berbahaya Negatif 

Serat Kasar Maksimum 0.5 % 

Kalori (per 100 g) Minimum 400 

Jenis Tepung Terigu  

Bau dan Rasa Normal, tidak tengik 

Warna Normal 

Sumber : BSN (1992) 
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2.4. Tepung Terigu 

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari bulir gandum. Tepung 

terigu umumnya digunakan sebagai bahan dasar pembuat kue, mie dan roti.  

Kadar protein tepung terigu berkisar antara 8–14%. Kadar protein tepung terigu 

yang digunakan dalam pembuatan mie berkisar antara 11–14,5% (Gomez, 2007 

dalam Lubis, 2013). Tepung terigu mengandung protein dalam bentuk gluten, 

yang berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan 

terigu (Salam et al., 2012). 

Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan biskuit karena 

tepung terigu akan memengaruhi proses pembuatan adonan biskuit.  Fungsi 

tepung  terigu adalah sebagai pembentuk struktur biskuit. Sebaiknya dalam 

pembuatan biskuit digunakan tepung terigu dengan kandungan protein yang 

rendah (8-9%). Karena tepung terigu jenis ini akan menghasilkan kue yang renyah 

dan kering merata. 

 

2.5. Pangan Fungsionl 

Konsep dan istilah makanan atau minuman fungsional, pertama kali 

dikembangkan oleh orang-orang Jepang pada pertengahan tahun 1980-an. Pada 

prinsipnya makanan fungsional adalah makanan yang dirancang secara khusus 

dan memanfaatkan senyawa bioaktif tertentu yang mempunyai peran dalam 

mencegah penyakit tertentu (Hartoyo, 2003). 

Pangan fungsional adalah produk pangan yang di dalamnya mengandung 

satu atau lebih bahan, berupa vitamin, mineral, bahan yang berasal dari tumbuhan, 

asam amino, konsentrat, metabolit, ekstrak atau kombinasi dari beberapa bahan, 

atau bahan yang dapat meningkatkan Angka Kecukupan Gizi (AKG). 

Status gizi merupakan faktor penting yang sangat berkaitan dengan sistem 

imun, oleh karena itu salah satu target dari pangan fungsional adalah respon imun. 

Zat gizi yang diperlukan untuk sistem imun agar berfungsi secara efisien meliputi 

asam amino esensial, asam lemak esensial (asam linoleat), vitamin A, asam folat, 

vitamin B6, B12, C, E, mineral, Zn, Cu, Fe dan serat (Winarsi, 2010). Pangan 

fungsional adalah pangan yang secara alamiah maupun telah melalui proses, 

mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah 
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dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Pangan fungsional dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan dan 

minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa penampakan, warna, tekstur 

dan cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen. Pangan fungsional juga tidak 

memberikan kontraindikasi dan tidak memberi efek samping pada jumlah 

penggunaan yang dianjurkan terhadap metabolisme zat gizi lainnya. 

Persyaratan yang harus dimiliki oleh suatu produk agar dapat dikatakan 

sebagai pangan fungsional adalah harus produk pangan bukan bentuk kapsul, 

tablet, atau puyer) yang berasal dari bahan alami, dapat serta layak dikonsumsi 

sebagai diet atau menu sehari-hari, mempunyai fungsi tertentu saat dicerna, serta 

dapat memberikan peran dalam proses tubuh tertentu, membantu mengembalikan 

kondisi tubuh setelah sakit tertentu, menjaga kondisi dan mental, serta 

memperlambat penuaan, kandungan fisik dan kimianya jelas serta mutu dan 

jumlahnya, aman untuk dikonsumsi, dan Kandungannya tidak boleh menurunkan 

nilai gizinya (Hariyani, 2013). 
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