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ABSTRAK 

Biskuit merupakan cemilan yang digemari di Indonesia. Biskuit banyak 

digemari karena memiliki berbagai macam kelebihan yaitu ptaktis; memiliki umur 

simpan yang panjang; bergizi; mengandung protein dan energi; serta dapat 

diperkaya mineral penting dan vitamin. Namun biskuit biasanya terbuat dari 

bahan utama tepung terigu, biskuit yang dihasilkan umumnya hanya 

menggandung energi yang tinggi. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 

untuk menghasilkan biskuit yang kaya akan zat gizi; salah satunya dengan 

penambahan tepung jamur tiram putih. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh dari penggunaan tepung jamur tiram putih dengan beragam 

perbandingan pada biskuit terhadap tingkat kesukaan masyarakat serta 

menganalisis nilai proksimat yang mencakup protein, lemak, karbohidrat, kadar 

air dan kadar abu. Tujuan penelitian ini adalah biskuit dengan penambahan tepung 

jamur tiram putih yang berbeda; 1:0 (kontrol); 1:3; 1:1; dan 3:1. Pengumpulan 

data dilakukan dengan menguji tingkat kesukaan keempat biskuit pada 30 panelis 

semi terlatih, dilanjutkan dengan analisis proksimat pada sampel terpilih dengan 

penilaian terbaik. Hasil uji kesukaan diolah dengan metode Kruskal Wallis dan uji 

lanjutan Mann-Whitney,sedangkan hasil analisis proksimat menggunakan analisis 

deskriptif. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa ada perbedaan nilai kesukaan 

di antara keempat sampel. Sampel F1 dengan perbandingan penambahan 1:3 

merupakan sampel dengan nilai kesukaan terbaik. Sampel F1 memiliki kadar 

protein 9,61%, lemak 31,04%, karbohidrat 48,79%, kadar air 7,15% dan kadar 

abu 3,19%. Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa sampel perlakuan dengan 

perbandingan 1:3 tepung jamur tiram putih adalah sampel dengan nilai kesukaan 

terbaik dari seluruh indikator. 

Kata kunci : Analisis proksimat, biskuit, tepung jamur tiram putih, uji 

kesukaan 



ii  

NUTRITION STUDY PROGRAM 

FACULTY OF PUBLIC HEALTH, SRIWIJAYA UNIVERSITY 

Thesis ,14 Januari 2022 

Anisyah Miftahul. Jannah; Supervised by Yuliarti, S.KM.,M.Gizi 

Proximate Analysis and Preference test with White Formulation Oyster 

Mushroom Flour (Ple urotus ostreatus) 

Xv + 106 pages, 8 tables, 12 images, 9 attachments 

 

ABSTRACT 

Biscuits are a popular snack in Indonesia. Biscuits are very popular 

because they have various advantages, namely practical; has a long shelf life; 

nutritious; contains protein and energy; and can be enriched with essential 

minerals and vitamins. However, biscuits are usually made from the main 

ingredient flour, the resulting biscuits generally contain only high energy. 

Therefore, it is necessary to did research to produce biscuits that were rich in 

nutrients; one of them with the addition of white oyster mushroom flour. This 

study was conducted to determine the effect of the use of white oyster mushroom 

flour with various comparisons on biscuits on the level of public preference and to 

analyze the proximate value which includes protein, fat, carbohydrates, water 

content and ash content. The purposes of this researched are biscuits with the 

addition of different white oyster mushroom flour; 1:0 (control), 1:3, 1:1, and 3:1. 

Data are collected by doing hedonic test on 30 semi-trained panelists who have 

knowledge about hedonic test and mutu hedonic test, procceeded with proximate 

analysis sample biscuits with the highest score in hedonic test. Hedonic and mutu 

hedonic test score are analyzed with Kruskal Wallis method and proceeded with 

Main-whitney test; meanwhile, the proximate analysis results are analyzed with 

descriptive analysis. Results shoes that there is athe most favored by panelist, 

while the F1 by comparison 1:3 sample is the most favores among biscuits. F1 

sample’s protein content is 9,61%; fats 31,04%; carbohyrate 48,79%; water 

content 7,15%; and ash content 3,19%. In conclusion, biscuits with F1 of 

formulation flour mushroom oyster white is the most favored sample, of all 

categories. 

Keywords: Proximate analysis, biscuits, white oyster mushroom flour, test 

prepreference 
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BAB 1 

LATAR BELAKANG 

1.1 Latar Belakang 

 

Biskuit merupakan salah satu cemilan yang banyak digemari oleh 

masyarakat di Indonesia, bisa dikategorikan bahwasannya hampir seluruh 

masyarakat Indonesia pernah mengkonsumsi biskuit. Berdasarkan data 

Perkembangan Konsumsi Pangan (2018), rata-rata konsumsi biskuit per-kapita 

untuk kue kering atau biskuit di Indonesia yaitu 0,438 ons per-kapita di tahun 

2018 dengan rata-rata pertumbuhan di tahun 2014-2018 sebesar 33,314%. Hal ini 

didukung dengan adanya tingkat produksi biskuit yang mencapai 10% dari jumlah 

tepung terigu yang dimiliki di Indonesia (USDA, 2019). 

Biskuit banyak digemari karena memiliki berbagai kelebihan yaitu 

praktis, yang tentu saja tidak perlu persiapan lebih lanjut sehingga bisa langsung 

untuk dikonsumsi, bergizi, mengandung protein, energi, diperkaya dengan vitamin 

dan mineral, serta memiliki umur simpan yang panjang, yaitu 6-12 bulan lamanya 

(Davidson, 2009). Biskuit selain dikonsumsi sebagai makanan selingan disamping 

makanan pokok. Sebagai makanan selingan diharapkan biskuit dapat 

menyumbangkan energi dan sebagai pengganti energi yang telah dikeluarkan. 

Pada umumnya biskuit kaya akan energi, terutama berasal dari sumber 

karbohidrat dan lemak, lemak yang ditambahkan pada biskuit berfungsi untuk 

melembutkan atau membuat renyah, sehingga menjadi lezat (Astawan, 2012). 

Protein dapat juga digunakan sebagai bahan bakar apabila kebutuhan energi pada 

tubuh tidak terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak. Sumber protein salah satunya 

dapat berasal dari sumber daya lokal nabati misal jamur tiram putih yang dapat 

dikombinasikan dalam pembuatan biskuit. 

Bahan baku pembuatan biskuit yang biasa digunakan adalah tepung 

terigu yang berasal dari gandum. Kebutuhan akan gandum sebagai bahan baku 

tepung terigu diprediksi semakin meningkat, seiring dengan pertumbuhan 

penduduk di Indonesia. Disisi lain, lahan di Indonesia sangat sulit untuk 

memproduksi gandum, menginggat tanaman ini hanya dapat tumbuh subur di 
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kawasan subtropis, sehingga impor gandum dipastikan akan meningkat (Aditya, 

2015). Dari data Riskesdas (2013) konsumsi makanan dari olahan tepung terigu 

diantaranya mi instan, mi basah, roti dan biskuit sebanyak 13,4% penduduk 

Indonesia mengkonsumsi biskuit ≥ 1 kali per harinya. Hal tersebut dilihat dengan 

banyaknya produk olahan pangan yang menggunakan tepung terigu. Upaya untuk 

mengurangi impor gandum dan penggunaan tepung terigu, maka dapat 

menggembangkan dari produk lokal. Penggunaan produk lokal telah banyak 

dilakukan salah satunya yaitu menggunakan produk lokal yaitu tepung pisang 

untuk mensubtitusi tepung terigu dalam pembuatan biskuit sebesar 85% tepung 

pisang (Nurdjanah et al, 2011). Salah satu jenis produk lokal yang berpotensi 

sebagai pengganti atau penambahan terigu adalah tepung jamur tiram putih. 

Menurut Badan Pusat Statistik (2017) untuk komoditas jamur total 

produksi pada tahun 2012 sebesar 40.887 ton, pada tahun 2013 hanya 37.410 ton, 

2014 mencapai 43.000 ton, pada tahun 2015 mencapai 33.485 ton, pada tahun 

2016 mencapai 40.914 ton dan mengalami peningkatan pada tahun 2017 

mencapai 47.753 ton. Peningkatan total produksi jamur tiram putih 

memperlihatkan bahwa jamur tiram putih dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

pangan karena tingkat konsumsi jamur di Indonesia cukup tinggi (Kalsum et al, 

2011). 

Jamur tiram merupakan sumber protein nabati yang cukup tinggi. Selain 

itu, jamur tiram putih menggandung sumber karbohidrat, dengan kandungan asam 

amino essensial yang cukup beragam, kandungan mineral yang tinggi serta 

vitamin (Maulana, 2012). Vitamin yang terkandung dalam jamur tiram putih 

adalah vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3 dan provitamin D2 (ergosterol), 

sedangkan mineral yang terkandung dalam jamur tiram putih adalah Zat besi (Fe), 

Kalium (K), Fosfor (P), Natrium (Na), Kalium (Ca) dan Magnesium (mg). 

Jamur tiram putih kering memiliki kandungan zat gizi, setiap 100 g 

menggandung protein 7,8 – 17,72 g, lemak 1 – 2,3 g, karbohidrat 57,6 – 81,8 g, 

serat kasar 5,6 – 8,7 g thiamin 0,21 mg, riboflavin 7,09 mg, Ca 21 mg dan energi 

328 – 367 kkal (Widyastuti & Istini, 2008). Sedangkan dalam bentuk tepung 

jamur tiram putih memiliki kandungan protein 23,26%, lemak 21,04%, 
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karbohidrat 21,14%, kadar air 7,01%, kadar abu 10,44%, serat kasar 27,22% dan 

Fe 5,80% (Rahmawati, 2020). 

Jamur tiram merupakan sumber protein nabati yang baik selain kacang- 

kacangan, dengan kandungan protein 7,8 – 17,72 g (Widyastuti & Istini, 2008). 

Jamur tiram putih dapat dijadikan alternatif bahan pangan untuk modifikasi 

pangan karena tidak hanya dapat meningkatkan kandungan gizi suatu makanan, 

namun juga meningkatkan daya guna dan kualitasnya (Porcel et al, 2017). 

Pengolahan jamur tiram putih sebagai bahan pangan masih terbatas karena 

kandungan kimiawi yang terkandung dalam jamur tiram putih membuat jamur 

menjadi bahan makanan yang mudah rusak sehingga diperlukan pengolahan untuk 

menjadikan produk yang lebih tahan lama. 

Jamur tiram putih yang diolah menjadi tepung merupakan produk 

setengah jadi, yang dibuat dengan cara dipotong-potong kemudian dikeringkan. 

Tepung jamur tiram putih memiliki daya simpan yang lebih lama, dapat 

digunakan sebagai bahan baku dalam industri makanan, menurunkan penggunaan 

gula, sebagai penambahan atau sebagai pensubstitusi dari tepung terigu yang 

dapat mengurangi impor gandum dan meningkatkan nilai jamur tiram (Supriati, 

2015). 

Berdasarkan latar belakang diatas penulis ingin memanfaatkan sumber 

daya lokal khususnya jamur tiram putih, sebagai suatu alternatif makanan selingan 

atau cemilan yang bergizi, dengan mengolahnya menjadi bahan makanan setengah 

jadi (tepung) sehingga dapat digunakan sebagai tambahan dalam pembuatan 

biskuit. Maka dari itu berdasarkan latar belakang diatas peneliti tertarik 

menggangkat judul skripsi “Analisis Proksimat dan Uji Kesukaan pada Biskuit  

dengan Formulasi Tepung Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)“. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berbagai penelitian mengenai pemanfaatkan jamur tiram putih (Pleurotus 

ostreatus) sebagai penambahan dalam pembuatan produk pangan sudah cukup 

banyak dilakukan, salah satunya adalah pemanfaatannya dalam pembuatan 

biskuit. Berdasarkan penelitian-penelitian terdahulu, biskuit ataupun produk 

pangan lainnya yang dibuat dengan penambahan tepung jamur tiram putih 

menunjukkan adanya pengaruh nyata penggunaan tepung jamur tiram putih 
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terhadap warna, aroma dan rasa pada biskuit, yang mana semakin besar persentase 

tepung jamur tiram putih pada biskuit maupun olahan pangan lainnya, semakin 

besar pula pengaruhnya. Maka rumusan masalah pada penelitian ini adalah 

bagaimana pengaruh penambahan tepung jamur tiram putih terhadap daya terima 

dan nilai gizi biskuit terpilih ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 
1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan Proksimat biskuit 

dan uji kesukaan pada biskuit dengan formulasi tepung jamur tiram putih. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui perbedaan pengaruh setiap produk biskuit formulasi tepung 

jamur tiram putih dengan perlakuan 1:0; 1:3; 1:1; 3:1 terhadap tingkat 

kesukaan dan kadar proksimat terpilih; 

2. Menguji formulasi terbaik berdasarkan tingkat kesukaan (hedonik) dan 

karakteristik (mutu hedonik) ; 

3. Menganalisis kandungan zat gizi yaitu, protein, lemak, karbohidrat, kadar 

air dan kadar abu dari biskuit melalui uji laboratorium atau uji Proksimat 

pada formulasi terpilih. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 
1.4.1 Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang olahan dari sumber daya lokal yaitu tepung jamur tiram putih. Biskuit  

berbahan dasar tepung jamur tiram putih menjadi suatu alternatif peningkatan gizi 

masyarakat dan sebagai suatu bahan informasi guna untuk memperluas wawasan 

tentang produk olahan bahan pangan lokal khususnya dibidang gizi dan 

pemanfaatan sumber daya lokal.
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1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi langsung dengan 

mengembangkan akademik dan sebagai bahan informasi guna memperluas 

wawasan dan ilmu kesehatan masayarakat khususnya dibidang gizi. 

1.4.3 Bagi Peneliti 

Pada penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan suatu formulasi terbaik 

dalam pembuatan biskuit berbahan dasar tepung jamur tiram guna sebagai suatu 

alternatif untuk peningkatan gizi masyarakat, serta dalam penelitian ini peneliti 

mengaplikasikan ilmu gizi yang selama ini didapat selama pembelajaran di 

Fakultas Kesehatan Masyarakat prodi Gizi. 
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