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DEKLARASI

Dengan ini menyatakan bahwa buku tugas akhir yang berjudul
“KARAKTERISASI MUTU DAN PENETAPAN CEMARAN BAKTERI
Salmonella sp PADA BISKUIT UMBI TAKA (Tacca leontopetaloides (L.)
Kuntze)” ini beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya saya sendiri dan saya
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keilmuan yang berlaku dalam masyarakat. Atas pernyataan ini, saya siap
menanggung risiko/sanksi yang dijatunhkan kepada saya apabila kemudian
ditemukan adanya pelanggaran terhadap etika keilmuan dalam karya ini, atau ada

klaim dari pihak lain terhadap keaslian dari karya saya ini.
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ABSTRAK

Umbi taka (Tacca leontopetaloides (L) Kuntze) merupakan tumbuhan yang
berpotensi sebagai sumber karbohidrat alternatif di wilayah pantai. Salah satu hasil
pengolahan dari umbi taka adalah biskuit. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental pembuatan biskuit hasil isolasi pati dari umbi taka dan modifikasi
pati dengan cara menambahkan minyak jahe dengan bantuan pengaduk magnet
(magnetic stirrer). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkarakterisasi
biskuit umbi taka dan mengetahui keberadaan bakteri Salmonella sp selama
pengolahan umbi taka menjadi biskuit. Karakterisasi biskuit umbi taka
menunjukkan bahwa kandungan nutrisi dalam 100 g zat menghasilkan kadar
air 4,567%, kadar abu 1,396%, protein 8,718%, karbohidrat 75,28% dan jumlah
kalori 417,99 Kkal, sesuai dengan SNI mutu biskuit dengan kandungan
lemak 9,113%. Keberadaan bakteri Salmonella sp terbukti negatif di semua
perlakuan.

Kata kunci : Biskuit, Pati, Salmonella sp, Umbi Taka.
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ABSTRACT

Taka tuber (Tacca leontopetaloides (L) Kuntze) is a potential plant as an
alternative carbohydrate source in coastal areas. One of the preparation that can
be made from taka tubers are biscuits. This study is an experimental research
making biscuits with the result on starch isolated from taka tuber and modification
starch by means of adding ginger oil assisted magnetic stirrer. The purpose of this
study was to characterize of taka tuber biscuits and this study was aimed to
determine the presence of Salmonella sp bacteria during taka tuber processing to
be biscuits. Characterization of taka tuber biscuits showed that nutrient content
in 100 g was water content 4,567%, ash content 1,396%, protein 8,718%,
carbohydrate 75,28%, and calories content 417,99 Kcal, in accordance to biscuits
quality SNI with fat content 9,113%. The presence of Salmonella sp bacteria was
proven negatively in all treatments.

Keywaords: Biscuits, Starch, Salmonella sp, Taka Tuber.
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