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ABSTRAK 

 

NUR ANDINY S. PARAKASI. UJI HEDONIK BISKUIT TULANG IKAN BANDENG 

PADA ANAK SDN 3 SAMBUNG JAWA KECAMATAN BUNGORO KABUPATEN 

PANGKEP (dibimbing oleh Fuad Husain Akbar). 

 

 

Latar Belakang: Pemenuhan gizi sangat penting diberikan untuk menunjang masa 

tumbuh kembang anak. Kabupaten Pangkep menjadi salah satu kabupaten di 

Provinsi Sulawesi Selatan yang tercatat memiliki prevalensi stunting, wasting dan 

underweight yang tinggi terutama di Kecamatan Bungoro, Kabupaten Pangkep. 

Pemberian suplementasi dan fortifikasi menjadi salah satu upaya pemenuhan 

kebutuhan gizi, salah satunya dengan pemberian biskuit yang difortifikasi tepung 

tulang ikan bandeng. Tulang ikan bandeng memiliki kandungan gizi terutama kalsium 

yang tinggi, dan masih menjadi salah satu jenis limbah di bidang industri perikanan. 

Selain menjadi produk baru, tulang ikan bandeng memiliki aroma dan rasa yang 

cukup amis, sehingga dilakukan uji hedonik untuk melihat tingkat penerimaan 

konsumen terhadap biskuit tulang ikan bandeng.Tujuan: Untuk mengetahui uji 

hedonik biskuit tulang ikan bandeng pada anak SDN 3 Sambung Jawa di Kecamatan 

Bungoro Kabupaten Pangkep berdasarkan warna, aroma, tekstur dan rasa. Metode 

Penelitian: penelitian deskriptif kuantitatif dengan desain penelitian single point 

hedonic scale test. Subjek penelitian ini sebanyak 160 orang, yang terdiri dari panelis 

anak 155 orang dan panelis terbatas 5 orang. Hasil Penelitian: Uji hedonik biskuit 

tulang ikan bandeng berdasarkan warna pada panelis anak paling banyak memilih 

sangat suka sebanyak 62,6%, dan panelis terbatas paling banyak memilih suka 

sebanyak 40%. Uji hedonik berdasarkan aroma pada panelis anak paling banyak 

memilih sangat suka sebanyak 65,8%, dan panelis terbatas paling banyak memilih 

suka sebanyak 40%. Uji hedonik berdasarkan tekstur pada panelis anak paling 

banyak memilih sangat suka sebanyak 57,4%, dan panelis terbatas paling banyak 

memilih suka dan agak suka sebanyak 40%. Uji Hedonik berdasarkan rasa pada 

panelis anak paling banyak memilih sangat suka sebanyak 71,0%, dan panelis 

terbatas paling banyak memilih suka sebanyak 71,0%. Kesimpulan: Biskuit tulang 

ikan bandeng dapat diterima dengan baik oleh panelis, baik berdasarkan faktor 

warna, aroma, tekstur maupun faktor rasa. 

 

Kata Kunci: Uji hedonik, warna, aroma, tekstur, rasa, biskuit, tulang ikan bandeng, 

kalsium. 
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ABSTRACT 

 

 

Background: Nutritional fulfillment is very important to support the growth and 

development of children. Pangkep Regency is one of the districts in South Sulawesi 

Province that has a high prevalence of stunting, wasting and underweight, especially 

in Bungoro District, Pangkep Regency. Supplementation and fortification is one of 

the efforts to fulfill nutritional needs, one of which is by providing biscuits fortified with 

milkfish bone meal. Milkfish bones have high nutritional content, especially calcium, 

and are still one of the types of waste in the fishing industry. In addition to being a 

new product, milkfish bones have a fairly fishy aroma and taste, so a hedonic test 

was conducted to see the level of consumer acceptance of milkfish bone biscuits. 

Objective: To determine the hedonic test of milkfish bone biscuits in children of SDN 

3 Sambung Jawa in Bungoro District, Pangkep Regency based on color, aroma, 

texture and taste. Research Methods: Quantitative descriptive research with a 

single point hedonic scale test research design. The subjects of this study were 160 

people, consisting of 155 children panelists and 5 limited panelists. Results: Hedonic 

test of milkfish bone biscuits based on color in children panelists mostly chose very 

like as much as 62.6%, and limited panelists mostly chose like as much as 40%. 

Hedonic test based on aroma in children panelists mostly chose very like as much as 

65.8%, and limited panelists mostly chose like as much as 40%. Hedonic test based 

on texture in children panelists mostly chose very like as much as 57.4%, and limited 

panelists mostly chose like and somewhat like as much as 40%. Hedonic test based 

on taste in children panelists mostly chose very like as much as 71.0%, and limited 

panelists mostly chose like as much as 71.0%. Conclusion: Milkfish bone biscuits 

can be well received by panelists, both based on color, aroma, texture and taste 

factors. 

 

Keywords: Hedonic test, color, aroma, texture, taste, biscuits, milkfish bones, 

calcium. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara berkembang yang memiliki sumber daya alam yang 

melimpah, tetapi salah satu masalah kesehatan yang menjadi permasalahan serius 

bagi masyarakat Indonesia adalah kekurangan gizi yang terjadi baik pada ibu hamil 

maupun anak-anak (Akbar et al. 2022). kebutuhan vitamin dan mineral pada ibu 

hamil dan anak-anak masih belum menjadi perhatian penting terutama kebutuhan 

kalsium yang sangat dibutuhkan oleh ibu hamil dan anak-anak selama masa 

pertumbuhan (Nicole et al. 2022). 

Malnutrisi adalah kondisi ketidakseimbangan dalam asupan nutrisi atau energi 

suatu individu yang disebabkan karena konsumsi nutrisi yang tidak mencukupi. 

Malnutrisi dapat mengakibatkan stunting, underweight dan wasting (Iddrisu et al. 

2021). Terlepas dari kemajuan dalam beberapa tahun terakhir, angka malnutrisi anak 

di Indonesia adalah salah satu yang tertinggi di dunia dan 3 dari 10 anak di Indonesia 

mengalami stunting atau bertubuh pendek (UNICEF 2022). Hasil Survei Status Gizi 

Indonesia (SSGI) (2022) prevalensi stunting yang ada di Indonesia mencapai 21,6%, 

sedangkan prevalensi wasting sebesar 7.7% dan underweight sebesar 17,1%. 

Provinsi Sulawesi Selatan menjadi provinsi ke sepuluh terbanyak prevalensi stunting, 

yang mencapai 27,2% dengan prevalensi wasting 8,3% dan underweight 21,7%. 

Untuk kabupaten Pangkep berada pada urutan ketiga terbanyak prevalensi balita 

yang mengalami stunting yaitu mencapai 34,2% dengan prevalensi wasting 10,8% 

dan underweight sebesar 29,5% (SSGI 2022). Berdasarkan data dari Dinas 

Kesehatan Kabupaten Pangkep (2022), total anak stunting di Kabupaten Pangkep 

mencapai 2.541 anak dengan Kecamatan Bungoro sebagai kecamatan yang 

memiliki prevalensi stunting tertinggi yaitu mencapai 369 anak. Selain itu, data SSGI 

(2022) di Kabupaten Pangkep prevalensi underweight juga tercatat sebesar 29,5%, 

dengan prevalensi wasting sebesar 10,8% (SSGI 2022). 

Malnutrisi anak telah menjadi masalah serius di banyak negara berkembang 

karena anak-anak yang kurang gizi memiliki daya tahan tubuh yang lebih rendah 

sehingga rentan terjadinya permasalahan dalam kesehatan dan lebih mudah terkena 

infeksi (Gayawan et al. 2019). Banyaknya prevalensi balita yang mengalami stunting 

di Indonesia mampu mendorong lebih banyak penelitian tentang kebutuhan makanan 

yang mengandung banyak nutrisi untuk membantu mengatasi masalah stunting yang 

ada di Indonesia. Pemerintah juga telah melakukan upaya untuk mengurangi 

prevalensi stunting anak balita di Indonesia salah satunya dengan intervensi 
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suplementasi dan fortifikasi dalam program Pemberian Makanan Tambahan (PMT) 

di tingkat nasional pada ibu hamil dan khususnya pada balita (Bual et al. 2022). 

Anak yang sedang dalam masa pertumbuhan sangat membutuhkan makanan 

yang memiliki kandungan gizi yang tinggi seperti vitamin dan mineral. Pemenuhan 

gizi sangat penting diberikan untuk menunjang masa tumbuh kembang anak, 

terutama kandungan kalsium yang dapat membantu pertumbuhan tulang dan gigi 

anak (Rana et al. 2022). Pemberian suplementasi dan fortifikasi menjadi salah satu 

upaya dalam pemenuhan kebutuhan vitamin dan mineral, salah satunya yaitu 

dengan pemberian biskuit yang difortifikasi tepung tulang ikan bandeng (Salam et al. 

2020). 

Penambahan tepung tulang ikan bandeng pada produk biskuit dapat membantu 

meningkatkan kandungan gizi dari biskuit terutama meningkatkan kandungan 

kalsium yang sangat dibutuhkan oleh anak-anak selama masa tumbuh kembang 

(VothGaeddert et al. 2018). Penelitian tentang pemanfaatan ekstrak tulang ikan 

bandeng sebagai makanan kesehatan pelengkap juga pernah dilakukan oleh peneliti 

lain dan didapatkan hasil bahwa tulang ikan bandeng mengandung mineral dan 

vitamin (Akbar et al. 2022). Selain dagingnya, tulang ikan bandeng juga memiliki 

banyak kandungan gizi, seperti Zat Besi (Fe), Kalium (K), Kalsium (Ca), Mangan 

(Mn), Magnesium (mg), Natrium (Na), Seng (Zn), Tembaga (Cu), Vitamin A, Vitamin 

C dan kalsium yang menjadi kandungan tertinggi pada tulang ikan bandeng yaitu 

sebanyak 4820,06 µg/g serta Tembaga (Cu) sebagai kandungan terendah yaitu 

sebanyak <0,01 µg/g (Akbar et al. 2022). 

Pemanfaatan tulang ikan bandeng juga sudah banyak dilakukan oleh peneliti 

lainnya karena selain kandungan gizi yang baik untuk kebutuhan tubuh, tulang ikan 

bandeng juga merupakan salah satu limbah di bidang industri perikanan yang 

memiliki banyak manfaat yang terus dikembangkan. Penelitian tentang pemanfaatan 

limbah tulang ikan bandeng menjadi cemilan kerupuk stik juga pernah dilakukan oleh 

peneliti lain sebagai upaya pencegahan stunting dan juga menjadi salah satu upaya 

untuk mengurangi limbah tulang ikan bandeng di bidang industri perikanan (Azizi et 

al. 2023). 

Biskuit yang difortifikasi tepung tulang ikan bandeng merupakan produk baru 

yang dibuat sebagai salah satu upaya pemanfaatan kandungan dari tulang ikan 

bandeng, sehingga perlu dilakukan uji hedonik pada produk tersebut. Uji hedonik 

merupakan uji kesukaan yang dilakukan untuk mengetahui respon atau tingkat 

kesukaan responden terhadap suatu produk (Thorsteinsen et al. 2020). Selain 

sebagai produk baru, tulang ikan bandeng yang difortifikasi dalam proses pembuatan 

biskuit memiliki aroma yang cukup amis sehingga dapat mempengaruhi tingkat 

penerimaan konsumen terhadap aroma dan rasa dari produk biskuit (Sitepu et al. 

2023). Uji hedonik dilakukan untuk melihat respon dari panelis anak-anak dan panelis 

terbatas baik penilaian terhadap warna, aroma, tekstur maupun rasa dari biskuit 

tulang ikan bandeng. Uji hedonik akan dilakukan dengan menggunakan 5 skala pada 
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tingkat kesukaan, yang terdiri dari skala 1 (sangat tidak suka), skala 2 (tidak suka), 

skala 3 (agak suka), skala 4 (suka) dan skala 5 (sangat suka). 

Berdasarkan data prevalensi stunting, underweight dan wasting yang terjadi di 

Kabupaten Pangkep Kecamatan Bungoro, maka peneliti mengambil Kabupaten 

Pangkep Kecamatan Bungoro sebagai lokasi penelitian tepatnya di SDN 3 Sambung 

Jawa karena letak sekolah yang berada pada tengah kota sehingga peneliti 

mengambil SDN 3 Sambung Jawa ini sebagai representatif yang mewakili SD pada 

perkotaan di Kabupaten Pangkep, dengan harapan bahwa kedepannya ada 

penelitian yang mengambil di SD yang berada di pedesaan Kabupaten Pangkep agar 

dapat dibandingkan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 
 

Bagaimana uji hedonik biskuit tulang ikan bandeng pada anak SDN 3 Sambung Jawa 

di Kecamatan Bungoro Kabupaten Pangkep? 

 

1.3 Hipotesis  

 

Hipotesis yang digunakan dalam penelitian ini adalah anak SDN 3 Sambung Jawa 

Kecamatan Bungoro Kabupaten Pangkep mempunyai tingkat kesukaan terhadap 

biskuit tulang ikan bandeng berdasarkan warna, aroma, tekstur dan rasa. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 
 

1.4.1 Tujuan Umum  
 

Untuk mengetahui uji hedonik biskuit tulang ikan bandeng pada anak SDN 3 

Sambung Jawa di Kecamatan Bungoro Kabupaten Pangkep.  

 

1.4.2 Tujuan Khusus 
 

1. Mengetahui faktor warna dari biskuit tulang ikan bandeng pada anak SDN 3 

Sambung Jawa di Kecamatan Bungoro Kabupaten Pangkep. 

2. Mengetahui faktor aroma dari biskuit tulang ikan bandeng pada anak SDN 3 

Sambung Jawa di Kecamatan Bungoro Kabupaten Pangkep. 

3. Mengetahui faktor tekstur dari biskuit tulang ikan bandeng pada anak SDN 3 

Sambung Jawa di Kecamatan Bungoro Kabupaten Pangkep. 

4. Mengetahui faktor rasa dari biskuit tulang ikan bandeng pada anak SDN 3 

Sambung Jawa di Kecamatan Bungoro Kabupaten Pangkep. 
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1.5 Manfaat Penelitian 
 

1. Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan masyarakat 

terutama pada orangtua terhadap pentingnya asupan gizi seimbang untuk 

mendukung tumbuh kembang anak melalui pemberian makanan tambahan 

berupa produk yang disukai oleh anak-anak. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat membantu mengurangi limbah industri perikanan 

dengan memanfaatkan tulang ikan bandeng sebagai bahan pembuatan produk 

biskuit yang memiliki banyak manfaat Kesehatan. 

3. Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai sumber informasi atau acuan untuk 

dikembangkan dalam penelitian selanjutnya.
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BAB II 

METODE PENELITIAN 

 

2.1 Jenis dan Desain Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif yaitu penelitian yang 

berfokus pada pengumpulan dan analisis data untuk menggambarkan karakteristik 

tertentu, dengan menggunakan desain penelitian single point hedonic scale test yaitu 

metode uji hedonik dengan meminta panelis untuk memberikan penilaian pada satu 

produk dengan menggunakan skala hedonik dan tanpa membandingkan produk satu 

dengan produk lainnya. 

2.2 Lokasi dan Waktu Penelitian 

2.2.1 Lokasi Penelitian 
 

Penelitian ini dilaksanakan di SDN 3 Sambung Jawa Kecamatan Bungoro Kabupaten 

Pangkep, Sulawesi Selatan dan Laboratorium Kimia Biofisika Ruang Organoleptik 

Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin 

 

2.2.2 Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan pada bulan november 2023 sampai dengan januari 

2024. 

2.3 Populasi dan Subjek Penelitian 

2.3.1 Populasi Penelitian 

Populasi pada penelitian ini adalah anak SDN 3 Sambung Jawa Kecamatan Bungoro 

Kabupaten Pangkep yaitu anak kelas 3-6. 

2.3.2 Subjek Penelitian 

Subjek pada penelitian ini sebanyak 160 orang, yang terdiri dari panelis anak 

sebanyak 155 orang dan panelis terbatas sebanyak 5 orang. 

2.4 Kriteria Sampel  

2.4.1 Kriteria Inklusi 

 

- Responden tidak dalam kondisi sakit 

- Responden tidak mengkonsumsi makanan atau minuman yang memiliki rasa 

yang kuat atau menetap lama 

- Responden tidak menggunakan produk perawatan pribadi seperti wewangian 

yang menyengat atau memiliki aroma yang kuat 
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2.4.2 Kriteria Ekslusi 
 

- Responden yang tidak mengisi kuesioner dengan lengkap  

- Responden yang tidak mengembalikan kuesioner 

 

2.5 Variabel Penelitian 

Uji hedonik biskuit tulang ikan bandeng. 

2.6 Prosedur Pembuatan Biskuit  

2.6.1 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk membuat biskuit tulang ikan bandeng yaitu: 

1. Blender 

2.  Oven  

3.  Mixer 

4. Timbangan digital 

5. Mangkok 

6. Sendok 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: 

1. Telur 2 butir 

2. Tepung terigu 150 g 

3. Margarin 

4. Tepung maizena 30 g 

5. Gula pasir bubuk 50 g 

6. Baking powder 

7. Susu bubuk 

8. Pewarna makanan 

9. Gula aren (palm sugar) 

10. Choco chips 

11. Tulang ikan bandeng yang telah di oven dan dihaluskan sebanyak 100 g 

2.6.2 Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan Bandeng 

Tulang ikan bandeng dipisahkan dengan daging ikan bandeng dan dicuci 

menggunakan air kemudian tulang ikan bandeng dijemur ± 1 hari. Setelah dilakukan 

penjemuran ± 1 hari, tulang ikan bandeng di oven selama ± 1 jam dengan suhu 180 

°C kemudian tulang ikan diblender hingga halus. 
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2.6.3 Proses Pembuatan Biskuit Tulang Ikan Bandeng 

Bahan-bahan dicampurkan dengan menggunakan mixer yaitu tepung terigu, tepung 

maizena, margarin, telur 2 butir, baking powder, gula halus, tulang ikan bandeng 

yang telah dihaluskan, gula aren (palm sugar), lalu tambahkan pewarna makanan 

dan choco chips sebagai bahan penambah warna dan rasa pada biskuit tulang ikan 

bandeng, setelah semua bahan telah tercampur dengan rata adonan dibentuk 

menjadi bulat pipih kemudian di panggang dengan menggunakan oven selama 20 

menit pada suhu 180 °C. 

2.7 Definisi Operasional 

Uji hedonik merupakan uji kesukaan terhadap suatu produk yang diukur 

menggunakan skala hedonik dengan melihat karakteristik dari produk tersebut. 

2.8 Instrumen dan Kriteria Penelitian 
 

 Penelitian ini menggunakan kuesioner uji hedonik karena kuesioner merupakan 

salah satu metode yang efektif untuk mengumpulkan data mengenai preferensi 

dengan waktu yang efisien. Tingkat kesukaan pada uji hedonik disebut dengan skala 

hedonik yaitu sangat suka, suka, agak suka, tidak suka hingga sangat tidak suka. 

Pada uji hedonik, subjek penelitian diminta untuk mengurutkan atau merangking 

kesukaannya terhadap beberapa indikator, yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa dari 

biskuit tulang ikan bandeng. Skala hedonik juga dapat berupa angka atau dalam 

bentuk numerik dengan memberikan angka pada lembar kuesioner menurut tingkat 

kesukaan yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka) dan 5 

(sangat suka). Untuk lebih jelasnya, skala hedonik dapat dilihat pada tabel dibawah 

ini 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 1. Skala Hedonik 

Indikator Penilaian Skala Hedonik 

 

Warna 5 (sangat suka) 

 

Aroma 4 (suka) 

 

Tekstur 3 (agak suka) 

 

Rasa 2 (tidak suka) 

 

 1 (sangat tidak suka) 
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2.9 Prosedur Penelitian 

2.9.1 Menetapkan Subjek Penelitian  

Panelis anak dan panelis terbatas sebagai subjek pada penelitian ini bersifat 

sukarela. 

2.9.2 Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian 

kepustakaan dan penelitian lapangan. Penelitian kepustakaan dilakukan untuk 

mengumpulkan data sekunder atau bahan teoritis yang relevan dengan penelitian 

yang akan dilakukan, dan penelitian lapangan dilakukan untuk memperoleh data 

secara langsung dari responden yang menjadi subjek penelitian. Pengumpulan data 

dilakukan dengan pemberian lembar kuisioner uji hedonik yang telah disiapkan oleh 

peneliti. 

2.9.3 Memberikan Pengenalan Terhadap Produk 

Sebelum melakukan uji hedonik, panelis diberikan penjelasan tentang produk biskuit 

tulang ikan bandeng. Pengenalan produk biskuit tulang ikan bandeng pada panelis 

dilakukan untuk mencegah terjadinya bias informasi terhadap produk yang akan diuji. 

2.9.4 Melakukan Uji Hedonik 

Panelis diminta untuk mengamati dan mencicipi biskuit tulang ikan bandeng, lalu 

memberikan penilaian menggunakan skala hedonik terhadap warna, aroma, tekstur, 

dan rasa biskuit tulang ikan bandeng pada kuesioner yang telah disediakan oleh 

peneliti. 

2.9.5 Melakukan Pengolahan Data 

Pengelolaan data yang dilakukan pada penelitian ini dibagi menjadi beberapa 

langkah pengelolaan, yaitu: 

- Pencatatan data: pada penelitian ini, pencatatan data dilakukan menggunakan 

kuesioner yang diisi langsung oleh setiap panelis. 

- Validasi data: peneliti melakukan pemeriksaan data untuk memastikan 

keakuratan, kelengkapan dan konsistensi data.  

- Pembersihan data: dilakukan untuk membersihkan data yang tidak valid atau 

tidak konsisten sehingga tidak terjadi missing pada data yang didapatkan. 

2.9.6 Etik Penelitian 
 

Telah disetujui oleh komisi etik dengan nomor UH 17121080. 
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2.9.7 Melakukan Analisis Data 

Analisi data pada penelitian ini yaitu analisis deskriptif persentase dengan 

menggunakan Statistical Package for the Social Science (SPSS). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


