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Tepung biji kemiri mengandung gizi dengan komposisi yang cukup lengkap seperti bahan 

kering,abu,serat kasar,protein kasar,LK,BETN,GE.dan total saponin. Selain sebagai bahan 

makanan, tepung bungkil kemiri dapat dijadikan salah satu olahan makanan yaitu biscuit. Tujuan 

penelitian ini ialah untuk (1) Mendapatkan tingkat fortifikasi tepung bungkil kemiri yang tepat 

pada proses pembuatan biskuit. , (2) Menganalisa kelayakan usaha pembuatan biskuit 

berdasarkan perlakuan terbaik. Penelitian ini dilaksanakan di di Laboratorium Rekayasa Proses 

Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang dimulai dari bulan Oktober 2022. Penelitian ini 

dirancang menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi 

tepung ampas kemiri yang digunakan pada pembuatan biskuit kaya protein. Perlakuan yang 

diberikan yaitu fortifikasi tepung bungkil kemiri yang di ulang sebanyak 3 kali dan 6 perlakuan 

sehingga didapatkan 18 sampel unit percobaan. Data yang diperoleh lalu dianalisis menggunakan 

metode anova (Analysis of variance ). Jika hasil analisa ANOVA berbeda nyata maka akan 

dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) dengan tingkat kesalahan 5%. Nilai Hasil (NH) 

Tertinggi menunjukan perlakuan terbaik yaitu biskut dengan penambahan tepung bungkil kemiri 

sebesar 15% dengan nilai NH Total sebesar 0,65 yang menghasilkan NH per masing masing 

parameter yaitu protein 0,11, kadar air 0,09, kadar abu 0,13,rasa 0,08, aroma 0,12, warna 0,05, 

dan tekstur 0,07. Dalam perencanaan pembuatan biskuit dari tepung bungkil kemiri kapasitas 

produksi bahan baku yaitu tepung bungkil kemiri 40 kg dan tepung terigu 15 kg. total biaya 

produksi dalam satu tahun Rp. 329.766.000 dengan total kapasitas produksi selama satu tahun 

sebesar Rp. 59.927.268 dan depresiasi sebesar Rp. 60.306.732 Sehingga diperoleh HPP sebesar 

Rp. 13.002 harga jual untuk satu kemasan Rp. 15.000 dengan menentukan keuntungan sebesar 

15%. Keuntungan bersih per hari yang diperoleh Rp. 59.927.268/unit. BEP yang diperoleh Rp. 

225.710.110 sedangkan RCR sama dengan 1,15 yang berarti usaha biskuit tepung bungkil kemiri 

dan tepung terigu layak untuk diusahakan karena RCR˃1. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Makanan yang bernilai gizi tinggi sangat penting bagi konsumsi fisik dan kehidupan 

manusia. Karbohidrat, lemak, vitamin, mineral, dan serat hanyalah beberapa dari sekian banyak 

jenis nutrisi yang terdapat dalam makanan. Pertumbuhan dan perkembangan mendapat manfaat 

besar dari nutrisi. Permintaan akan makanan bebas gula, rendah kalori, tinggi protein, dan pilihan 

makanan sehat lainnya, meningkat pesat. Biskuit merupakan makanan yang terbuat dari tepung 

terigu. Menurut Wijaya (2010), biskuit adalah produk yang diperoleh dengan cara memanggang 

tepung dari tepung terigu dengan tambahan bahan lain atau tanpa penambahan bahan lain. 

Tepung roti dan makanan lainnya, cookies adalah makanan renyah (kue kering). Menurut 

data Badan Pusat Statistik (BPS), konsumsi biskuit nasional akan mencapai 2,28 kilogram per 

orang pada tahun 2020. Salah satu makanan ringan atau junk food yang banyak disantap 

masyarakat adalah biskuit. Karena kandungan airnya yang rendah, produk ini bersifat kering. 

Akibat peningkatan konsumsi dalam negeri, diperkirakan konsumsi biskuit akan meningkat 5-

8%. Orang-orang dari segala usia mengonsumsi berbagai jenis kue, mulai dari bayi hingga orang 

dewasa. Namun kandungan nutrisi biskuit komersial yang ada di pasaran belum mencukupi. 

Perkembangan produksi biskuit semakin beragam yaitu tepung terigu dan tepung lainnya yang 

mempunyai nilai gizi tinggi dan akses produksi yang mudah untuk meningkatkan nilai gizi 

biskuit. Biskuit juga dibuat dengan menggunakan bahan-bahan alami yang dapat dimanfaatkan di 

desa (UU No. 18 Tahun 2012), salah satu pohon yang ada di daerah tersebut yaitu kemiri. 

Kandungan minyak biji kemiri berkisar antara 50 hingga 60% beratnya. Biji kemiri sangat 

populer sebagai bumbu, minyak, dan bahan kosmetik. yang diekstrak dari biji kemiri, merupakan 

salah satu alternatifnya. Menurut Resnawati et al. (2000), nilai gizinya cukup tinggi yaitu protein 

28,02% dan energi metabolisme 3,333 kkal/kg sehingga diharapkan penelitian ini dapat 

digunakan sebagai bahan pembuatan biskuit yang baik untuk kesehatan manusia. Menurut 

Estrada et al. (2007), biji kemiri tidak boleh dimakan mentah karena mengandung toxalbumin, 

yang dapat dihilangkan dengan cara dipanaskan atau dinetralisir dengan menambahkan bumbu 

lain. 

Ada zat yang dikenal sebagai tepung yang tersisa dari biji kemiri setelah proses ekstraksi. 

Kandungan protein 21,82%, kadar lemak 1,68%, karbohidrat 5,70% dan kadar abu 1,0%. 

Menurut Ulfah dan Sulandjari (2018), tepung ampas biji kemiri , yang diharapkan dapat 

digunakan sebagai pewarna pada pomade alis, dibuat dengan cara memanggang (roasting) ampas 

biji kemiri. 

Penambahan bungkil kemiri pada pembuatan biskuit diharapkan dapat meningkatkan jumlah 

zat gizi yang terdapat pada produk. Apabila bungkil kemiri digunakan untuk pembuatan biskuit, 

dapat dihasilkan biskuit bernutrisi tinggi yang mengandung protein, karbohidrat, dan lemak, serta 

dua nutrisi lain yang digunakan tubuh.Penelitian dengan judul “Fortifikasi Tepung Kue Kemiri 

Diperlukan Dalam Proses Pembuatan Biskuit”.  

 



1.2. Tujuan penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mendapatkan tingkat fortifikasi tepung bungkil kemiri yang tepat pada proses 

pembuatan biskuit.  

2. Menganalisa kelayakan usaha pembuatan biskuit berdasarkan perlakuan terbaik. 

1.3. Manfaat penelitian 

1. Sebagai acuan penelitian lebih mendalam tentang pemanfaatan tepung bungkil kemiri 

dalam pembuatan biskuit kaya protein dapat bermanfaat bagi mahasiswa. 

2. Siswa dapat menggunakan informasi tentang tepung kue kemiri sebagai referensi dan 

masukan untuk penelitian mereka. 

1.4. Hipotesis  

Diduga fortifikasi tepung bungkil kemiri berpengaruh terhadap kualitas biskuit.  
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