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RINGKASAN 

 

Biskuit bayi adalah produk makanan padat yang terbuat dari campuran terigu, margarin, 
gula, susu, dan diperkaya dengan vitamin dan mineral. Standar kandungan protein dari 
biskuit bayi yang ditetapkan oleh Menteri Kesehatan RI sebesar 8 hingga 12g dan 
kandungan vitamin A sebesar 250 hingga 700µg/ 100g biskuit. Biskuit bayi komersial 
hanya mengandung protein rata-rata sebesar 5g dan vitamin A sebesar 102µg/ 100g 
biskuit. Spirulina sp. memiliki kandungan protein yang sangat tinggi, dimana 
kandungan proteinnya mencapai 60%, memiliki kandungan betakaroten yang mencapai 
80% dari total karotenoidnya, dan juga memiliki added value berupa kandungan 
antioksidan yang tinggi pula. Jadi dapat dikatakan bahwa substitusi Spirulina sp. dalam 
biskuit bayi sudahlah tepat, dimana  Spirulina sp. juga mengandung protein, vitamin-
vitamin, dan mineral yang lebih tinggi dibanding dengan susu dan telur. Oleh karena itu 
pada penelitian kali ini dilakukan proses substitusi Spirulina sp. ke dalam biskuit bayi, 
sehingga diharapkan dapat memenuhi kebutuhan bayi akan protein dan vitamin A yang 
sekaligus juga berpotensi sebagai antioksidan. Tujuan penelitian yang dilakukan kali ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi Spirulina sp. terhadap peningkatan 
protein, betakaroten, dan antioksidan biskuit bayi.  Penelitian dilakukan dengan lima 
perlakuan tepung komposit terigu - Spirulina sp. yaitu dengan prosentase Spirulina sp. 
sebesar 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40% dari total tepung komposit yang digunakan. 
Analisa kandungan betakaroten dilakukan dengan metode spektrofotometri, metode 
Kjeldahl untuk analisa kandungan protein, dan metode DPPH untuk mengukur aktivitas 
antioksidan. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa dengan semakin 
meningkatnya konsentrasi Spirulina yang ditambahkan akan semakin meningkatkan 
kandungan protein, betakaroten, dan aktivitas antioksidan. Biskuit bayi dengan 
penambahan Spirulina 40% dapat meningkatkan protein 2 hingga 4 kali lebih besar dari 
biskuit bayi komersial dan semakin meningkatkan tingkat penyerapan air biskuit bayi. 
Kandungan protein pada biskuit bayi dengan substitusi Spirulina sp. 40% didapati 
sebesar 18,50g/ 100g biskuit, kandungan betakaroten sebesar 5.321,28 IU, dan 
kandungan antioksidan sebesar 48,16%. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 
substitusi Spirulina sp. dapat meningkatkan kandungan betakaroten, antioksidan, dan 
protein pada tepung komposit, adonan, dan biskuit bayi yang dihasilkan.   
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SUMMARY 

 

Baby biscuit is a solid food product that made from a mixture of flour, margarine, 
sugar, milk, and fortified with vitamins and minerals. According to the Health 
Minister’s standard, baby biscuits must have protein content of 8 to 12g/ 100g biscuits 
and vitamin A content of 250 to 700µg/ 100g biscuits. Commercial baby biscuits 
contain only 5g of protein and vitamin A of 102µg/ 100g biscuits. Spirulina sp. has a 
very high protein content, which reaches 60% protein content, betacarotene content 
which reaches 80% of the total carotenoid, and also has a high content of antioxidants 
as well. So it can be said that the substitution of Spirulina sp. in baby biscuit come on 
right, where Spirulina sp. also contains protein, vitamins, and minerals that higher than 
milk and eggs. In this research, Spirulina sp. was substituted into the baby biscuit, so 
the baby biscuit will be able to meet the needs of protein and vitamin A which also have 
the potential as an antioxidant. The purpose of this research is to determine the effect of 
substitution of Spirulina sp. to increase protein, betacarotene, and antioxidants 
contained in baby biscuit. The study was conducted with five treatments of wheat 
composite flour - Spirulina sp. with the percentage of Spirulina sp. are 0%,10%, 20%, 
30%, and 40% of the total flour composites used. Betacarotene content analysis 
performed by spectrophotometric method, Kjeldahl method for the analysis of protein 
content, and DPPH methods to measure antioxidant activity. Based on the results of the 
study showed that the higher the concentration of Spirulina sp. were added, the higher 
betacarotene, antioxidant, and protein content on the resulting baby biscuits. Baby 
biscuits with the substitution of Spirulina sp. by 40% can incease the protein content 2 
to 4 times greater than commercial baby biscuits and increase the water absorption rate 
of baby biscuits. The protein content of baby biscuits substitution of Spirulina sp. 40% 
is found to be 18,50g/ 100g biscuits, 5321,28 IU of betacarotene, and 48,16% of 
antioxidants content. From these results it can be concluded that the substitution of 
Spirulina sp. can improve the content of betacarotene, antioxidants, and protein in the 
composite flour, dough, and the resulting baby biscuits.  
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