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Tujuan dari penelitian ini yaitu mengkaji sifat fisik dan kimia serta nilai organoleptik tepung ikan teri,
tepung kacang merah, dan biskuit tinggi kalsium dan sumber fosfor. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor dan 2 ulangan. Faktor perlakuan dalam penelitian ini yaitu
penambahan tepung ikan teri dan tepung kacang merah untuk mensubstitusi tepung terigu yang terdiri dari 3
taraf yaitu (50%:10%:40%), (40%:15%:45%), (30%:20%:50%) dan kontrol (100%:0%:0%). Analisis sifat
fisik dan kimiameliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, energi total,
kalsium, dan fosfor. Formula biskuit terbaik dipilih berdasarkan uji hedonik dan uji mutu hedonik
menggunakan 70 panelis tidak terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan teri
dan tepung kacang merah sebagai substitus tepung terigu pada formulasi biskuit berpengaruh nyata
terhadap kadar abu, protein, karbohidrat , kalsslum, dan fosfor . Hasil uji mutu hedonik dan hedonik
menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan teri dan tepung kacang merah sebagai substitus tepung terigu
padaformulasi biskuit berpengaruh nyata terhadap warna hedonik , aroma hedonik , tekstur hedonik , rasa,
overall, mutu warna, mutu aroma ikan teri, mutu tekstur, dan mutu rasa. F1 (50%:10%:40%) menjadi
formula biskuit terpilih dengan kandungan gizi per 100 g, energi 444,8 kkal, protein 14,08 g, lemak 16,40 g,
karbohidrat 60,23 g, kalsium 336 mg dan fosfor 149,24 mg. Kandungan biskuit terpilih dalam satu takaran
sgji adalah 130 kkal energi total, 45 kkal energi dari lemak, 4 g protein, 5 g lemak total, 18 g karbohidrat
total, 100,8 mg kalsium dan 44,7 mg fosfor.
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