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ABSTRACT

“Jantan” banana (Musa acuminata Colla) and “selengek” fish (4nodontostoma chacunda)
have high nutritional value, so they have the potential to be used as additional ingredients
in cookie processing. This study aimed to analyse the quality characteristics of banana flour
and selengek fish flour-based cookies. The research design used was factorial with
variations in the composition of male banana flour and “selengek” fish flour, namely 75:
25,80:20,85:15,90:10,95:5,and 100 : 0. Chemical analysis (moisture content, protein
content, and fibre content) and organoleptic test (colour, taste, aroma, and texture) were
conducted on the cookies produced. Processing of cookies with the addition of male banana
flour and selengek fish flour produced cookies with yields between 40.58% to 41.20%,
moisture content between 6.11% to 8.58%, protein content 4.23% to 5.69%, and fibre
content 5.00% to 6.19%. Sensory test analysis showed that panelists' hedonic level for
banana flour and “selengek” fishmeal cookies ranged from 3.35 to 2.40 for colour
parameters, 2.40 to 3.70 for taste parameters, 2.90 to 4.04 for texture and 2.40 to 3.35 for
aroma parameters.
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ABSTRAK

Pisang jantan (Musa acuminata Colla) dan ikan selengek (Anodontostoma chacunda)
memiliki nilai gizi yang cukup tinggi sehingga berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan
tambahan dalam pengolahan kukis. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa
karakteristik mutu kukis berbasis tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah faktorial dengan variasi komposisi tepung
pisang jantan dan tepung ikan selengek yaitu 75 : 25, 80 : 20, 85 : 15,90 : 10, 95 : 5, dan
100 : 0. Analisis kimia (kadar air, kadar protein, dan kadar serat) dan uji organoleptik
(warna, rasa, aroma, dan tekstur dilakukan terhadap kukis yang dihasilkan. Pengolahan
kukis dengan penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek menghasilkan
kukis dengan rendemen antara 40.58% hingga 41.20%, kadar air antara 6,11% s.d 8.58%,
kadar protein 4,23% s.d 5.69%, dan kadar serat 5,00% s.d 6.19%. Analisis uji sensoris
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap kukis tepung pisang dan tepung
ikan selengek berkisar antara 3,35 s.d 2,40 untuk parameter warna, 2,40 s.d 3,70 untuk
parameter rasa, untuk 2,90 s.d 4,04 tekstur dan untuk parameter aroma 2,40 s.d 3,35.
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PENDAHULUAN

Pisang merupakan komoditas hortikultura yang dapat tumbuh secara luas di
berbagai wilayah Indonesia, baik di kawasan pedesaan maupun perkotaan, tanpa terikat
musim sehingga ketersediaannya relatif stabil. Kondisi tersebut menjadikan pisang sebagai
sumber pangan alternatif yang potensial dan bernilai gizi tinggi. Komponen utama buah
pisang didominasi oleh karbohidrat, khususnya pati dan berbagai jenis gula sederhana.
Kandungan gula pada pisang terdiri atas sukrosa sekitar 2%, levulosa 3,6%, serta dekstrosa
4,6%, yang keseluruhannya mudah diserap oleh tubuh. Selain karbohidrat, daging buah
pisang juga mengandung beragam vitamin, seperti vitamin A, B, dan C, serta mineral
penting antara lain kalsium, fosfor, dan besi (Chairunnisa, 2015).

Pisang diketahui memiliki kandungan pati sebesar 61,3-76,5 g per 100 g basis
kering, serta serat pangan berkisar antara 6,3—15,5 g per 100 g basis kering. Konsumsi serat
yang tinggi memberikan berbagai manfaat fisiologis, antara lain kemampuan
meningkatkan pengikatan senyawa organik yang tidak diinginkan dalam saluran
pencernaan. Mekanisme ini berperan dalam membantu eliminasi komponen yang
berpotensi menimbulkan gangguan gastrointestinal dan berkontribusi pada peningkatan
konsistensi serta kelembutan feses (Susanti, 2021).

Pemanfaatan pisang tidak terbatas pada konsumsi langsung sebagai buah segar,
tetapi juga mencakup berbagai bentuk produk olahan yang memiliki nilai ekonomi dan
diperdagangkan baik di pasar lokal maupun internasional. Sebagai komoditas yang tersedia
sepanjang tahun, pisang memiliki potensi pengembangan yang cukup besar. Namun
demikian, pemanfaatannya dalam industri pengolahan masih relatif terbatas, umumnya
hanya diolah melalui proses sederhana seperti penggorengan, perebusan, atau diolah
menjadi keripik, dodol, dan sale (Vinng, 2017). Pisang merupakan sumber serat pangan
yang bebas lemak dan kolesterol, sehingga memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan tepung. Proses pengolahan pisang menjadi tepung juga
dilakukan untuk meningkatkan umur simpannya sekaligus mempertahankan kandungan
gizi yang terdapat pada buah segar (Malik, 2021). Tepung pisang memiliki karakteristik
yang mendukung penggunaannya sebagai bahan baku dalam berbagai produk pangan.
Salah satu bentuk pemanfaatannya adalah formulasi kukis, yang termasuk produk olahan
dengan daya simpan relatif panjang. Amirah (2025) menyatakan bahwa kukis memiliki

daya simpan yang relatif panjang, yaitu sekitar 3—6 bulan. Secara umum, karakteristik mutu
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kukis meliputi tekstur yang renyah dan rapuh, kadar air rendah, warna kuning kecoklatan
atau sesuai dengan bahan yang digunakan, aroma khas yang harum, serta cita rasa yang
lezat, gurih, dan manis (Susanto, 2024).

Kukis merupakan salah satu jenis biskuit siap konsumsi yang memiliki daya
simpan relatif panjang, mengandung nutrisi yang bermanfaat bagi kesehatan, serta dapat
diproduksi dalam berbagai bentuk dan varian rasa sehingga digemari oleh berbagai
kelompok usia. Bahan utama dalam pembuatan kukis umumnya adalah tepung terigu,
dengan penambahan bahan lain seperti mentega, telur, dan gula halus. Proses
pembuatannya tergolong sederhana karena tidak memerlukan waktu lama, tidak
membutuhkan tahap pengembangan adonan, dan dapat dilakukan tanpa keterampilan
khusus (Sugeng dkk., 2021).

Kualitas kukis dipengaruhi oleh durasi proses pengocokan, yaitu tahap
pencampuran satu atau lebih bahan dengan cara menambahkan suatu komponen ke
komponen lainnya hingga diperoleh adonan yang seragam dan homogen. Selama proses
ini, protein dalam tepung terigu menyerap air dan membentuk gluten yang berperan dalam
menentukan struktur akhir kukis. Pengocokan juga memungkinkan terbentuknya sel-sel
udara yang terperangkap di dalam adonan, yang kemudian berkontribusi pada
pengembangan tekstur melalui pembentukan uap air selama proses pemanggangan
(Artiningsih dkk., 2015). Upaya peningkatan mutu kukis dapat dilakukan melalui substitusi
bahan baku dengan sumber protein tinggi, salah satunya menggunakan ikan selengek atau
ikan selengat, yaitu jenis ikan yang umum ditemukan di perairan tawar maupun laut. Ikan
ini memiliki kandungan nutrisi yang cukup tinggi, antara lain kalsium sebesar 22,86 mg/g,
protein 58,97%, lemak 14,38%, air 5,67%, abu 15,87%, serta karbohidrat 5,12%.
(Sukmaila, 2022). Ikan selengek memiliki karakteristik berukuran kecil, berdaging lembut,
bercita rasa manis, serta mengandung banyak duri halus, sehingga kurang diminati untuk
konsumsi langsung. Untuk mempermudah pemanfaatannya dalam formulasi kukis, ikan
tersebut dapat diolah terlebih dahulu menjadi tepung. Berdasarkan uraian dan temuan
penelitian sebelumnya, peneliti terdorong untuk melakukan penelitian dengan tujuan untuk
judul “Karakteristik Mutu kukis dengan Substitusi Tepung Pisang Jantan dan Fortifikasi
Tepung Ikan Selengek”. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik mutu
kimia dan organoleptik kukis dengan variasi komposisi tepung pisang jantan dan tepung

ikan selengek.
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METODE PENELITIAN

Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu pisang jantan (Musa acuminata
Colla), ikan selengek (Anodontostoma chacunda), margarin, telur, baking powder, soda

kue bahan-bahan untuk analisis.

Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu ayakan, oven, pisau, kuali, spatula,
tabung gas, nampan, talenan, kompor gas, loyang, mika, baskom, blender, sendok makan,

timbangan digital. serta alat-alat untuk analisis.

Prosedur Penelitian

Tahapan penelitian yang dilakukan meliputi pengolahan tepung pisang jantan,
pengolahan tepung ikan selengek, pengolahan kukis, dan analisis.
Pengolahan Tepung Pisang Jantan

Pisang jantan yang dijadikan bahan penelitian adalah pisang yang dalam keadaan
masak fisiologis, dengan ciri dalam 1 tandan telah terdapat minimal 1 buah pisang yang
masak (berwarna kuning). Buah pisang yang diambil adalah buah yang berada di bagian
tengah tandan dengan kondisi mengkal. Buah pisang yang telah dikupas dan diiris tipis +
2 mm dikeringkan di dalam food dehydrator bersuhu 60°C selama 7 jam. Selanjutnya chips
pisang kering dihaluskan menggunakan blender dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh.
Pengolahan Tepung Ikan Selengek

Pengolahan tepung ikan selengek diawali dengan perebusan ikan dalam panci
bertekanan selama 15 menit menggunakan 1 L air untuk 1,5 kg ikan. Setelah ditiriskan,
ikan dikeringkan menggunakan food dehydrator dengan suhu 60°C selama 7 jam. Ikan
kering yang diperoleh selanjutnya dihaluskan menggunakan blender dan dilakukan
pengayakan hingga halus.
Pengolahan Kukis

Pengolahan kukis mengikuti metode Diachanty (2021), yang diawali dengan
penyiapan bahan baku tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek dengan variasi
komposisi 75 : 25, 80 : 20, 85 : 15,90 : 10, 95 : 5, dan 100 : 0. Langkah pertama adalah
pencampuran 100 g tepung terigu dengan 100 g margarin dan 100 g gula halus hingga

merata, kemudian ditambahkan 1 butir telur dan 25 g coklat bubuk sambil terus diaduk.
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Tepung pisang dan tepung ikan selengek ditambahkan ke dalam adonan dan terus dilakukan
pengadukan hingga tercampur rata. Selanjutnya adonan dicetak dan dipanggang selama 25

menit dengan suhu 125°C.

Analisis Penelitian

Analisis dilakukan terhadap kukis, terdiri dari analisis kadar air, kadar protein
(5.69%), dan kadar serat (6.19%), serta uji organoleptik (Sudarmaji, 2017). Sebanyak 20
orang panelis terlatih melakukan uji kesukaan terhadap parameter warna, rasa, aroma, dan

tekstur.

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan faktorial dengan variasi
komposisi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek yaitu 75 : 25, 80 : 20, 85 : 15, 90
: 10,95 : 5, dan 100 : 0 dengan 3 kali ulangan. Data hasil pengamatan kemudian dianalisis
secara statistik dengan uji ANOVA (A4nalysis of Varians) pada a = 5%. Jika terdapat
perbedaan antar perlakuan maka dilakukan uji lanjut dengan uji Duncan’s Multiple Range

Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen Kukis

Rendemen merupakan persentase produk kukis yang dihasilkan dari perbandingan
jumlah berat awal dan bahan dengan jumlah berat akhir produk sehingga diketahui
penyusutan berat selama pengolahan. Semakin besar rendemen maka semakin tinggi nilai
ekonomis produk tersebut dan berhubungan dengan hasil susut masak (Humairah, 2024;
Purwandi, 2017). Penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek tidak
berpengaruh nyata terhadap rendemen kukus (Tabel 1). Hal ini diduga karena bahan baku
tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek yang digunakan memiliki kadar air yang
relatif sama sehingga menghasilkan kukis dengan rendemen yang tidak berbeda nyata.
Rendemen pengolahan kukis berkisar antara 39.72 % s.d 44,00 %, hal ini sejalan dengan
penelitian Taufik (2019) yang menyatakan bahwa rendemen pengolahan kukis sebesar

37.00%.
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Tabel 1. Rendemen kukis

Komposisi
Rendemen (%)
Tepung Pisang : Tepung Ikan Selengek

75:25 40.58*
80:20 41.28°
85:15 39.722
90:10 44.00*
95:5 40.11°
100:0 41.20°

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
signifikansi 5%.

Kadar Air Kukis

Analisis kadar air merupakan bagian yang penting terhadap stabilitas mutu suatu
produk. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet terhadap
pangan tersebut, kadar air yang tinggi akan mengakibatkan mudahnya bakteri berkembang

biak (Junianto, 2022).
Tabel 2. Kadar air kukis

Komposisi
Tepung Pisang : Tepung Ikan Selengek Kadar Air (%)
75:25 8.58°
80:20 8.80?
85:15 8.53°
90:10 7.284
95:5 7.84¢
100: 0 6.11¢

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
signifikansi 5%.

Kadar air kukis dengan variasi komposisi tepung pisang jantan dan tepung ikan
selengek berkisar antara 6,11% hingga 8,80% (Tabel 2). Variasi komposisi tepung pisang
dan tepung ikan selengek memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air kukis.
Secara umum, semakin banyak komposisi tepung ikan selengek yang digunakan, kadar air
kukis akan semakin tinggi. Hal ini diduga karena ikan memiliki kadar air yang lebih tinggi

dibandingkan pisang sehingga berpengaruh terhadap produk olahan yang dihasilkan. Hasil
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penelitian serupa ditunjukkan pada kukis tepung ikan teri yang memiliki peningkatan kadar
air linier dengan penambahan tepung ikan teri (Rahman dan Naiu, 2021).

Tingginya kadar air pada kukis berkaitan dengan kandungan serat pada tepung
pisang jantan yang tinggi (7,23%) (Lina et al, 2022). Serat memiliki kemampuan mengikat
air, air yang terikat kuat dalam serat pangan sulit untuk diuapkan kembali walaupun melalui
proses pengeringan (Siregar, 2017). Standar Nasional Indonesia (SNI) 2973:2022
menetapkan kadar air kukis (biskuit) maksimal 5%, sedangkan kukis pada penelitian ini

memiliki kadar air berkisar antara 6,11% s.d 8,80%.

Kadar Protein Kukis

Protein merupakan salah satu makronutrien esensial yang tersusun atas rantai asam
amino dan memiliki peran penting dalam berbagai fungsi fisiologis. Protein hewani
umumnya mengandung asam amino esensial lengkap, sedangkan protein nabati cenderung
memiliki komposisi asam amino yang tidak sepenuhnya lengkap (Andri, 2020). Sebagai
senyawa organik, protein berfungsi sebagai komponen pembangun tubuh dan tersusun atas
sekitar 20 jenis asam amino yang berikatan membentuk struktur spesifik. Selain itu, protein
berperan dalam mengkatalisis proses biokimia, mengangkut molekul, mengatur ekspresi
gen, berfungsi sebagai neurotransmitter, memperkuat struktur sel, serta mendukung sistem

imun (Dedes, 2018).
Tabel 3. Kadar protein kukis

Komposisi
Kadar Protein (%)
Tepung Pisang : Tepung Ikan Selengek

75:25 5.17%
80:20 5.31°
85:15 5.69%
90:10 5517
95:5 5.22°
100:0 4.23b

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
signifikansi 5%.

Kadar kukis berkisar antara 4,23 % hingga 5,69% (Tabel 3), telah memenuhi
Standar Nasional Indonesia (SNI) 2973:2022 menetapkan kadar protein kukis minimal
adalah 4,5%. Penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek pada kukis

memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata kecuali pada perlakuan komposisi pisang
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jantan 100% dan tepung ikan selengek 0%. Namun terlihat bahwa penambahan ikan
selengek memberikan kontribusi terhadap kadar protein kukis. Hal ini disebabkan karena
kadar protein tepung pisang jantan (5,58%) jauh lebih kecil dibandingkan tepung ikan
63,07% (Prasetyowati, 2016). Hasil penelitian Alifianita dan Sofyan (2022) menyatakan
bahwa kadar protein kukis dengan substitusi tepung ubi jalar dan tepung rebung antara
3,62% hingga 5,20 %. Lebih lanjut, Rahman dan Naiu (2021) juga menyatakan bahwa
semakin tinggi komposisi tepung ikan teri, menghasilkan kukis dengan kadar protein yang

semakin tinggi pula, dengan nilai berkisar antara 3,39% s.d 17,08%.

Kadar Serat Kukis

Serat pangan merupakan komponen makanan yang bersifat larut maupun tidak
larut dan memiliki peran penting dalam kesehatan, antara lain dengan mengikat lipid di
saluran pencernaan serta berkontribusi dalam menurunkan risiko penyakit jantung.
Peningkatan kandungan serat larut air dalam suatu produk pangan secara signifikan dapat
memperbaiki nilai gizinya karena serat jenis ini memberikan manfaat fisiologis, termasuk
membantu menurunkan kadar glukosa serta kolesterol darah (Hardiyanti, 2019). Kadar

serat kukis ditampilkan pada Tabel 4.
Tabel 4. Kadar serat kukis

Komposisi
Tepung Pisang : Tepung Ikan Selengek Kadar Serat (%)
75:25 5.00¢
80:20 5.52°
85:15 5.64°
90:10 5.61°
95:5 6.09*
100: 0 6.19%

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
signifikansi 5%.

Penambahan tepung pisang cenderung meningkatkan kadar serat karena tepung
pisang mengandung serat yang tinggi (Sari et al., 2017). Perbedaan kadar serat yang
signifikan pada tiap perlakuan menunjukkan bahwa variasi komposisi tepung pisang dan
tepung ikan berpengaruh nyata terhadap kadar serat kukis (Astuti et al., 2020). Hal ini
senada dengan hasil penelitian Astawan (2008) yang menyatakan bahwa kadar serat kukis

dapat dinaikkan dengan menambahkan tepung rebung sebagai bahan bakunya.
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Tingkat Kesukaan Kukis

Uji organoleptik merupakan metode penilaian mutu pangan yang didasarkan pada
tingkat kesukaan dan preferensi panelis terhadap suatu produk. Pengujian ini termasuk
dalam kategori uji sensori, yaitu evaluasi yang memanfaatkan kemampuan indera manusia
sebagai instrumen utama. Indra yang digunakan meliputi penglihatan, penciuman,
pengecapan, dan peraba yang masing-masing memberikan respons terhadap rangsangan
yang muncul dari karakteristik produk. Kemampuan sensoris panelis mencakup
kemampuan mendeteksi, mengenali, membedakan, membandingkan, serta menilai tingkat

kesukaan atau ketidaksukaan terhadap produk yang diuji (Larasati, 2020).
Tabel 5. Tingkat kesukaan kukis

Komposisi
Warna Rasa Aroma  Tekstur
Tepung Pisang : Tepung Ikan Selengek

75:25 2.80% 2.40° 2.40¢ 2.90°
80:20 3.00? 2.50% 2.50¢ 3.20%
85:15 3.00? 2.60% 2.65¢ 3.43b¢
90:10 3.00° 2.80%® 2.80b 3.65%®
95:5 3.05° 2.95® 3.05%® 3.70%
100:0 3.15° 3.70% 3.35° 4.05°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% (berlaku
pada kolom yang sama) .Atribut mutu = 1 (sangat tidak suka) 2 (tidak suka) 3 (agak suka) 4 (suka) 5 (sangat
suka)

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna kukis berkisar antara 2,80 (agak suka)
hingga 3,15 (agak suka). Penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek pada
kukis tidak berbeda nyata terhadap penilaian warna. Warna kukis berbahan tepung pisang
jantan dengan penambahan bahan tertentu pada penelitian ini menunjukkan warna coklat.
Pewarnaan coklat tersebut dipengaruhi oleh penggunaan coklat bubuk serta reaksi Maillard
yang terjadi selama proses pemanggangan. Secara alami, pigmen dapat mengalami
kerusakan akibat pemanasan, sedangkan secara kimiawi perubahan warna juga dapat dipicu
oleh perubahan pH maupun proses oksidasi selama penyimpanan.

Rasa adalah rangsangan kimiawi yang sampai pada indera pengecapan lidah,
terhadap jenis rasa dasar yaitu manis, asam, asin, hambar dan pahit. Uji organoleptik rasa
bertujuan mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk di setiap
perlakuannya (Kurniawan, 2020). Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kukis berkisar
antara 2,40 (tidak suka) hinga 3,70 (suka). Penambahan tepung pisang jantan dan tepung

ikan selengek pada kukis berbeda tidak nyata terhadap penilaian rasa. Panelis cenderung
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menyukai kukis dengan variasi penambahan tepung pisang yang semakin banyak. Salah
satu faktor yang mempengaruhi rasa kukis adalah telur, dan gula.

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kukis dengan variasi komposisi tepung
pisang jantan dan tepung ikan selengek berkisar antara 2,40 (tidak suka) hingga 3,35 (agak
suka). Hasil uji organoleptik terhadap aroma kukis dapat dipengaruhi oleh reaksi maillard
karena tingginya kandungan protein pada tepung ikan selengek (Agustini et al, 2015).
Perbedaan proporsi tepung pisang jantan dan tepung ikan selengek pada formulasi kukis
tidak menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap penilaian aroma. Panelis cenderung
lebih menyukai kukis dengan penambahan tepung pisang dalam jumlah lebih tinggi,
khususnya pada perlakuan dengan perbandingan tepung pisang : tepung ikan selengek
sebesar 100:0 dan 95:5. Produk kukis yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki aroma
yang dinilai kurang normal, ditandai dengan sedikit aroma gosong serta aroma amis.
Kondisi ini berkaitan dengan karakteristik tepung pisang jantan sebagai bahan substitusi
utama. Temuan ini sejalan dengan laporan Kaahoao ef al. (2017) yang menunjukkan bahwa
peningkatan penggunaan tepung kulit pisang pada formulasi kukis menghasilkan aroma
yang semakin khas terhadap bahan tersebut.

Hasil uji organoleptik terhadap parameter tekstur menunjukkan nilai berkisar
antara 2,90 (agak suka) hingga 3,35 (agak suka). Panelis memberikan preferensi lebih
tinggi pada kukis dengan proporsi tepung pisang jantan yang lebih besar. Formulasi 100:0
menghasilkan tekstur paling renyah dengan nilai 4,05, sedangkan nilai terendah sebesar
2,90 menunjukkan tekstur yang lebih padat dan agak keras. Peningkatan substitusi tepung
pisang jantan cenderung menurunkan penilaian panelis terhadap tekstur kukis. Karakter
tekstur dipengaruhi oleh komposisi bahan, termasuk penggunaan tepung pisang jantan serta
penambahan telur, gula, dan margarin. Selain itu, jumlah pori dalam produk ikut
menentukan mutu tekstur; semakin banyak pori yang terbentuk, semakin seragam struktur

kukis sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan renyah.

KESIMPULAN

Pengolahan kukis dengan penambahan tepung pisang jantan dan tepung ikan
selengek menghasilkan kukis dengan rendemen antara 40.58% hingga 41.20%, kadar air
antara 6,11% s.d 8.58%, kadar protein 4,23% s.d 5.69%, dan kadar serat 5,00% s.d 6.19%.
Analisis uji sensoris menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap kukis tepung

pisang dan tepung ikan selengek berkisar antara 3,35 s.d 2,40 untuk parameter warna, 2,40
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s.d 3,70 untuk parameter rasa, untuk 2,90 s.d 4,04 tekstur dan untuk parameter aroma 2,40
s.d 3,35.
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