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ABSTRAK 

PMT (Pemberi Makanan Tambahan) merupakan kegiatan pemberian makanan 
tambahan kepada balita dalam bentuk biskuit yang aman dan bermutu serta 
mengandung nilai gizi yang sesuai dengan kebutuhan balita. Biskuit PMT perlu 
diperkaya dengan kandungan gizi berupa protein, vitamin dan mineral. Bahan 
pangan lokal seperti umbi garut, pisang, tepung ikan gabus, tepung keong sawah, 
dan tepung ikan teri dapat dijadikan bahan dasar pembuatan biskuit untuk PMT. 
Tepung umbi garut yang kaya akan pati dan tepung pisang yangakan serat serta 
tepung ikan kaya akan protein dan mineral diharapkan menjadikan biskuit yang 
kaya akan nutrisi dan membentuk tekstur biskuit yang kompak. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui proporsi tepung garut dan tepung pisang serta 
mendapatkan perlakuan yang terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua factor dan dua kali pengulangan. Faktor I 
adalah proporsi tepung umbi garut : tepung pisang (80:20 , 65:35, 50:50). Faktor 
II adalah penambahan 8% tepung ikan (ikan gabus, keong sawah, dan ikan teri). 
Data hasil pengamatan dianalisis dengan taraf signifikan 5%, apabila terdapat 
interaksi dan pengaruh nyata dilakukan dengan uji lanjut Tukey. Perlakuan terbaik 
didapatkan pada biskuit dengan proporsi tepung umbi garut:tepung pisang (50:50) 
dengan penambahan 8% tepung ikan gabus yang didapatkan nilai kadar air 
3,07%; abu 2,37%; lemak 23,43%; protein 11,45%; karbohidrat 59,69%; serat 
kasar 6,61%; daya patah 8,45%; dan pati 35,15%, Kalsum 0,23%; Zat besi 74,97 
ppm; Seng 18,82 ppm; nilai cerna protein 59,95%; jumlah kalori empiris 495,43 
kkal dan skor hasil uji organoleptik warna 3,08 (Kuning kecoklatan) ; rasa 3,56 
(Netral); aroma 3,08 (Cukup Khas Biskuit) ; tekstur 4,04 (Cukup renyah).  

Kata Kunci : Biskuit, tepung garut, tepung pisang, tepung ikan, PMT 
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