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PENDAHULUAN 3

Pangan merupakan kebutuhan primer manusia. Penyediaan pangan harus
mampu memenuhi kebutuhan masyarakat baik kuantitas maupun kualitasnya
termasuk nilai gizi, tingkat keamanan, dan fungsionalnya. Teknologi pangan
berkonstribusi terhadap keragaman dan kemudahan penyediaan pangan bagi
masyarakat. Melalui teknologi, perkembangan industri pangan dan kuliner
mampu menjadi lebih maju.

Pangan yang disediakan oleh produse nmerupakan produk dari suatu-
industri baik industri skala kecil, menengah maupun besar. Industri kecil dan
menengah cukup berperan dalam penyediaan produk pangan bagi masyarakat.
Partisipasi aktif akademisi, masyarakat, industri, dan pemerintah terkait
penyediaan pangan sangat diperlukan untuk terwujudnya ketahanan dan
Kedaulatan Pangan Indonesia. Ketahanan pangan memiliki target terpenuhinya
kebutuhan pangan di tingkat rumah tangga dalam jumlah yang cukup, aman,
bermutu, bergizi, beragam, dan dengan harga yang terjangkau oleh daya beli
masyarakat. Ketahanan pangan yang dicapai oleh suatu negara yang didukung
dengan kemandirian pangan akan mewujudkan tercapainya kedaulatan pangan.

Ketahanan pangan berbasis pada kekuatan sumber daya lokal akan
mengurangi atau meniadakan ketergantungan pada komoditas atau produk
impor sehingga menciptakan kemandirian pangan. Partisipasi aktif dan peran
serta segenap unsur masyarkat diharapkan dan menjadi kunci demi terwujudnya
kedaulatan pangan nasional.

Industri pangan sangat besar konstribusinya pada pencapaian kedaulatan
pangan nasional. Peran industri pangan meliputi aplikasi dan pengembagan
teknologi pengolahan produk pangan olahan untuk meningkatkan mutu produk
pangan agar lebih aman, awet, layak dikonsumsi dan terjangkau harganya oleh
masyarakat. Komoditas lokal dapat diolah menjadi produk pangan yang memiliki
nilai jual lebih baik. Proses pendistribusian pangan juga menjadi lebih mudah.
Oleh karena itu keberadaan industri pangan memiliki peran strategis dalam
meningkatkan ketersediaan, akses serta kualitas konsumsi pangan.

Sumber daya lokal yang berupa beberapa komoditas pangan di antaranya
memiliki sifat yang mudah rusak, selain itu juga bersifat musiman. Produk
pangan lokal terkadang masih memiliki kualitas produk yang beragam bahkan
rendah, namun dengan kekhasan yang dimiliki merupakan suatu potensi untuk
terus dikembangkan. Melalui pengembangan ilmu dan teknologi pangan
diharapkan mampu . meningkatkan pencapaian kedaulatan pangan bangsa
Indonesia.

Penguasaan kualitas bahan baku, teknologi proses, penerapan manajemen
industri yang baik dan perhatian terhadap aspek keamanan dan kesehatan
produk pangan harus diterapkan oleh industri pangan Indonesia untuk dapat
menopang ketahanan pangan nasional dan mempunyai daya saing dalam
perdagangan bebas. Salah satu bentuk komitmen “PATPI” sebagai asosiasi ahli
teknologi pangan di Indonesia terhadap pengembangan teknologi dan industri
pangan yang berdaya saing di Indonesia direalisasikan melalui kegiatan Seminar
Nasional yang bertema: “Peranan Teknologi dan Industri Pangan untuk
Percepatan Tercapainya Kedaulatan Pangan Indonesia”.
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ABSTRAK

Biskuit merupakan produk pangan yang sangat digemari oleh masyarakat, dapat sebagal
sumber energi dalam sarapan atau makanan selingan Biskuit dapat dibuat dari bahan baku
tepung dari berbagai sumber biji-bijian dan umbi-umbian atau dicampur dengan buah-
buahan atau kacang-kacangan sebagai penambah cita rasa dan nutrisi. Penelitian ini
bertujuan mengetahui pengaruh penambahan tepung kecambah biji kecipir ternadap sifat
fisika, kimia serta organoleptik biskuit berbahan baku campuran tepung pisang dan terigu,
sehingga didapatkan biskuit yang paling disukai secara organoleptik dan memenuhi Standar
Nasional Indonesia. Perlakuan pada penelitian ini adalah perbandingan tepung campuran

(terigu dan pisang) dengan tepung kecambah biji kecipir A (100:0), B (90:10), C (80: 20), dan
D (70:30). Data hasil pengamatan diuji dengan Anova, jika berbeda nyata dilanjutkan dengan
uji lanjut DNMRT pada taraf nyata 5 %. Pengamatan pada biskuit yang dihasilkan meliputi
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak. kadar karbohidrat, kadar serat kasar, kadar
kalsium, nilai kalori, dan uji fisik berupa kekerasan, serta uji organoleptik meliputi rasa,
aroma, tekstur dan warna. Hasil penelitian menunjukan bahwa produk terbaik biskuit dari
hasil uji organoleptik terdapat pada perlakuan C (20% penambahan tepung kecambah biji
kecipir) dengan nilai rata-rata kesukaan panelis 4 15 untuk rasa, 4,00 untuk aroma, 425
untuk warna, dan 3.80 untuk tekstur, yaitu secara keseluruhan berada pada taraf suka Hasil
analisis kimia diperoleh kadar air 3.96%, kadar abu 2,52%, kadar lemak 16.00%. kadar
protein 33,21%, kalsium 0,88 %, nilai kalori 447 30 kal/100 gram, karbohidrat 42 62%, dan
kadar serat kasar sebesar 1.70%. Produk C ini sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia

(SNI 01-2973-1992).

Kata Kunci: Biskuit, Kecipir, Tepung Campuran, dan Tepung Kecambah

PENDAHULUAN

Biskuit merupakan produk pangan yang sangat digemari, mulai dari anak-anak
sampai orang dewasa. Selain rasanya yang enak biskuit juga tahan disimpan dalam waktu
yang lama, hal ini karena biskuit merupakan produk kering, dan mudah dibawa. Biasanya
biscuit terbuat dari terigu, dalam rangka mengurangi impor terigu perlu dicari bahan yang
dapat digunakan untuk substitusi terigu, salah satunya adalah tepung pisang dan tepung

kecambah biji kecipir.

Tepung pisang memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yaitu berkisar
88 6%, akan tetapi kandungan protein dan lemaknya sangat rendah yaitu 4 4% dan 0.8%.
Sedangkan kacang-kacangan mempunyai kandungan protein dan lemak yang relatif tinggi,
karena itu kacang-kacangan memiliki peranan yang cukup besar dalam pemenuhan protein
dalam menu masyarakat, salah satunya adalah kecipir Kelemahan biji kecipir adalah
memiliki bau langu yang tidak disukai (off flavor). Bau langu pada biji kecipir menyebabkan
hasil olahannya kurang dapat diterima masyarakat luas Salah satu cara yang dapat

dilakukan untuk mengurangi bau langu pada biji kecipir adalah melalui perkecambahan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kecambah
biji kecipir terhadap sifat fisika, kimia beserta organoleptik biskuit berbahan baku campuran
tepung pisang dan terigu, untuk mendapatkan biskuit yang paling disukai secara
organoleptik dan mempunyai sifat kimia yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia.
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METODOLOGI h
Bzahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan biskuit pada penelitian adalah tepung
pisang dari pisang Uli, tepung kecambah biji kecipir, terigu, tepung gula, kuning telur,
margarin, garam, Natrium bikarbonat/soda kue, susu bubuk full cream dan air. Bahan yang
digunakan untuk analisa kimia berupa H,SO, pekat, H,SO4 0,05%, dan 1,25% NaOH 40%.
NaOH 0,1N dan 0,3 N, HCI 0,5N, HCL 25%,da HCI 1:4, NH,OH, Na-asetat 20%, KMnQO4 0,1
N, asam oksalat 2,5%,amonium oksalat jenuh, HCI pekat, petroleum eter, batu didih, alkohol
96%, indikator MM 1%, indikator Methyl orange , aquades dan air suling.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi peralatan untuk membuat
biskuit dan alat-alat untuk analisa kimia, seperti cawan alumunium, cawan porselen, pipet
tetes, kertas saring, gelas ukur, neraca analitik, desikator, tanur, soxhlet, gelas piala, labu
ukur, labu lemak, Erlenmeyer, buret dan labu kjedahl.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Data pengamatan diuji dengan uji F, jika
berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada
taraf nyata 5%.

Adapun perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
A : Tepung campuran (pisang dan terigu) 100 %

B : Tepung campuran : Tepung Kecambah Kecipir (90 :10)
C : Tepung campuran : Tepung Kecambah Kecipir (80 : 20)
D : Tepung campuran : Tepung Kecambah Kecipir (70 : 30)

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Pisang (Munadjim (1988)

Pilih pisang yang masih muda tetapi sudah matang fisiologis, lalu diblanching pada
suhu 80°C selama 10 menit. Lakukan pengupasan kulit, kemudian diiris menggunakan pisau
dengan ketebalan 0,25-1cm. Direndam dalam larutan Natrium metabisulfit selama 5 menit.
Selanjutnya dikeringkan dengan menggunakan pengering kabinet sampai diperoleh kadar ai
< 10%. Kemudian dihaluskan dengan blender hingga didapatkan tepung, dan lakukan
pengayakan dengan menggunakan ayakan 60 mesh.

Pembuatan Kecambah dan Tepung Kecambah Biji Kecipir (Ardela,2010)

Biji kecipir disortasi, setelah itu dicuci dan direndam 1 malam dengan perbandinga
air dan biji kecipir 3:1. Lalu tiriskan, tebarkan diatas nampan yang berlubang yang tela
dilapisi dengan kain basah. Tutup nampan dengan kain basah lagi dan biarkan selama
malam, sambil dilakukan penyiraman sebanyak 4-5 kali. Kecambah biji kecipir ya
diperoleh dilakukan pencucian dan pemisahan kulit biji. Dikeringkan dengan kabinet dry:
pada suhu 60°C (Ka <10%). Dilakukan penepungan dan pengayakan sehingga diperol
tepung yang lolos ayakan 60 mesh.

Pembuatan Biskuit (Mildawati,2005)

Kuning telur, susu bubuk, margarin dan tepung gula diaduk sampai homog
kemudian tambahkan tepung (tepung pisang + tepung terigu : tepung kecambah biji kecipis
sesuai perlakuan secara perlahan-lahan. Campurkan baking powder, garam dan natri
bikarbonat ke dalam adonan, kemudian tambahkan air secara perlahan- lahan ke dal
adonan dan aduk sampai homogen. Bungkus adonan dalam alumunium foil, diamkan dal
lemari pendingin selama 2 jam. Adonan di roll sampai berbentuk lembaran dengan ketebal
2 mm kemudian baru dicetak dengan cetakan. Panggang dalam oven pada suhu 180
selama 30 menit.



Jember, 26-29 Agustus 2013

oo

- “=mg=matan yang dilakukan terhadap tepung kecambah biji kecipir meliputi
== «=car air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar

W=s=r Sedangkan terhadap biskuit meliputi uji kekerasan, dan organoleptik yang

S wama. aroma, rasa, dan tekstur. Kemudian dilakukan analisa kimia terhadap

W T=lout kadar ain, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar
“=car serat kasar, dan nilai kalori. ;

HASIL DAN PEMBAHASAN
Baku

—===! zanzalisa tepung kecambah biji kecipir yang dihasilkan berwarna putih
2=n. buliran tepung halus dan ringan, dan memiliki aroma khas tepung kacang-
=n. Secdangkan tepung pisang yang dihasilkan berwarna putih kecoklatan, butiran
W= S=n sedit berat bila dibandingkan dengan tepung kecambah biji kecipir. Rendemen
e ss=no dan tepung kecambah biji kecipir yang dihasilkan adalah 21,25% dan 65,96%.
W= oizkukan analisa kimia terhadap tepung kecambah biji kecipir meliputi kadar
wor=t by diference), kadar lemak, kadar protein, kadar air, kadar serat kasar,dan
=0 ==si analisa kimia pada tepung kecambah biji kecipir dapat dilihat pada Tabel 1.

& 1 == Analisa Kimia Tepung Kecambah Biji Kecipir dan tepung pisang

Kecambah

Komposisi kimia kecipir

Tepung pisang

Air (%) 7574 6,91
Abu (%) 4,08 1,78
Serat Kasar (%) 6,50 2,00
Lemak (%) 21,34 -
Proiein (%) 44,55 -
¥arbohidrat (%) 15,82 -

s=r%=2n hasil analisis pada Tabel 1 diatas, kedua bahan mempunyai komponen gizi
2=k s=b2gai bahan baku biscuit.

2 dan Nilai Energi Biskuit

“r=ss sifat kimia terhadap biskuit yang dihasilkan meliputi kadar air, kadar abu.

= s=o=r emak, kadar protein, kadar karbohidrat (by difference), dan kadar kalsium Hasil

== 4= pada biscuit dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil sidik ragam perlakuan

2=nan f=pung kecambah biji kecipir memberikan pengaruh yang berbeda nyata pada

=== a0 = 3% terhadap kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, kalsium dan nilai
S¥scust yang dihasilkan.
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Tabel 2. Hasil analisis komponen kimia dan nilai snhergi dalam 100 gram bahan
biskuit yang dihasilkan

Analisis Periakuan

A B C D KK
Kadar Air 5.08 d 4862 c 39 b 343 = 433
Kadar Abu 242 5 : 232 b 2.52. c 2,68 d 288
Kadar Lemak 13,82 a 1512 ‘b 16,080 ¢ 17.90 d 8,72
Kadar Protein 21.74 a 256,98 b 33,21 c 38,18 d 8,55 o
Kadar 5643 d 50,12 c 4262 b "~ 3383 a 7.61 :
Karbohidrat N
Kadar Serat 08687 a D.B3 a 1,70 b 2,91 e 11,15 - |
Kasar &
Kadar Kalsium 0.36 a 0,75 ..b 0.88 ¢ 117 d...B6:53 "
Nilai Energi 438,17 a 444439 b 44730 b 45340 ¢ 422

Angka-angka pada bars yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama. berbeda nyata
menurut DNMRT padataraf 5%.

Keterangan:

A = 100% tepung campuran (terigu dan pisang) \

B = 90% tepung campuran : 10 % tepung kecambah biji kecipir

C = 80% tepung campuran : 20 % tepung kecambah biji kecipir

D = 70% tepung campuran : 30 % tepung kecambah biji kecipir
Kadar Air

Semakin tinggi tingkat penambahan tepung kecambah biji kecipir, maka kadar air
biskuit yang dihasilkan semakin rendah. Penurunan kadar air produk biskuit ini berhubungan
dengan komponen kimia lainnya seperti karbohidrat terutama pati dan kadar protein. Selain
itu semakin tinggi kadar protein, kadar air produk yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini
karena protein bersifat hidrofilik, kandungan protein yang tinggi akan meningkatkan
penyerapan air sehingga kadar air menjadi menurun. Kadar air biskuit memenuhi syarat
Mutu SNI biskuit 01-2973-1992 yaitu maksimal 5% untuk bahan baku terigu.

Kadar Abu

Kadar abu biskuit pada Tabel 2 menunjukan peningkatan seiring dengan
meningkatnya penambahan tepung kecambah biji kecipir. Meningkatnya kadar abu dari
biskuit yang dihasilkan disebabkan oleh kandungan mineral bahan baku yang digunakan.
Kecipir mengandung beberapa jenis mineral antara lain kalsium, magnesium, fosfor, dan
besi (Astawan,2009). Kadar abu biskuit yang dihasilkan pada penelitian ini belum memenuhi
standar SNI biskuit. '

Kadar Lemak

Kadar lemak produk biskuit yang dihasilkan pada Tabel 2 menunjukkan sema i
tingginya proporsi tepung kecambah biji kecipir berakibat pada peningkatan kadar lemz '
produk biskuit yang dihasilkan. Hal ini disebabkan tepung kecambah biji mengandung lemak
sebesar 21,34%, selain peningkatan kadar lemak pada biskuit disebabkan adanys
penambahan bahan-bahan lain seperti margarin, telur dan susu.

Menurut SNI 01-2973-1992, kadar lemak biskuit yang dihasilkan pada penelitian in
sudah memenuhi syarat SNI.
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Protein b
#=ndungan protein biskuit yang dihasilkan Tabel 2 mengalami peningkatan seiring
z=n meningkatnya proporsi tepung kecambah yang digunakan Hal ini disebabkan oleh
o= kandungan protein bahan baku tepung kecambah biji kecipir yaitu 44,55%.
=n (2002) menjelaskan, biji kecipir mempunyai kandungan protein yang sangat baik,
umo=n 2sam amino biji kecipir bahkan hampir sama dengan kedelei, begitu juga dengan
=« o kecipir bahkan mengungguli kacang tanah dan hampir setara dengan kacang
== Kadar protein biskuit dari hasil telah memenuhi syarat SNI, dan nilai yang diperoleh

m==0ini standar yang ditetapkan (9%).
Karbohidrat

#zndungan karbohidrat pada biskuit pada Tabel 2 cendrung menurun seiring dengan
wmosz=inya jumlah tepung kecambah biji kecipir yang ditambahkan. Bila dilihat dari syarat
Z2n carz uji biskuit SNI 01-2973-1992 yaitu kandungan karbohidrat biskuit minimal
"% wniuk biskuit berbahan terigu, maka kandungan karbohidrat biskuit yang dihasilkan
= pencslifizn ini belum memenuhi standar SNI. Hal ini disebabkan oleh perbedaan bahan
w=ng digunakan dalam pembuatan biskuit.

Serat kasar

“zndungan serat kasar dari biskuit meningkat seiring meningkatnya tepung
~= =0 biji kecipir yang ditambahkan. Hal ini disebabkan oleh tingginya kadar serat kasar
= «=cambah yang digunakan yaitu sebesar 6,00 %. Bila dilihat nilai serat kasar biskuit
“=r=r=2 pada Tabel 2, maka belum memenuhi SNI mutu dan cara uji biskuit yang
== kadar serat kasarnya adalah 0,5% (untuk biskuit berbahan terigu.

Kalsium

#=car kalsium dari biskuit pada Tabel 2 cendrung meningkat seiring dengan
c«=nya penambahan tepung kecambah biji kecipir. Berdasarkan hasil penelitian yang
~w=n Mazaturahmah et al, (2011) tepung kecipir memiliki kandungan kalsium sebesar
5. sampai 3,51%. Peranan kalsium didalam tubuh pada umumnya terbagi dua, yaitu
s==o=-u membentuk tulang dan gigi serta mengukur proses biologis didalam tubuh
=m0, 2002).
 Kalori
Meningkainya kandungan kalori dari biskuit yang dihasilkan disebabkan oleh
===0= komponen gizi yang terkandung didalam biskuit, seperti kandungan karbohidrat,
"= czn lemak. Dimana ketiga komponen ini akan menyumbangkan energi 4 sampai 9
2= oram bahannya (Karsin,2004). Berdasarkan syarat mutu dan cara uji biskuit SNI 01-

1222 mazka nilai kalori biskuit yang dihasilkan pada penelitian ini sudah memenuhi
mei=r SN

Sisik dan Organoleptik
se=r=san Biskuit

—=si znalisa sidik ragam menunjukkan Nilai kekerasan biskuit dengan perlakuan
= =mo=n2n tiepung kecambah biji kecipir memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata

= =r=" nyzia a = 5%. Rata-rata Nilai kekerasan biskuit yang dihasilkan dapat dilihat pada
=3



Prosiding Seminar Nasional PATPI 2013

Tabel 3. Hasil uji kekerasan dan uji organdleptik biscuit yang dihasilkan

Kekerasan Rata-rata Tingkat Kesukaan . F

Perlakuan . Ke

N/cm Rasa Aroma Warna Tekstur [Ss

A 5,67 375 360 3,85 3,65 E

B 5,85 3,65 3,75 3. 75 3:15 adan St

c 7,01 415 4,00 4,25 3,80 B

D 7,89 350 365 3,90 3,45 ——

Keterangan : 1= sangat tidak suka 2= tidak suka 3= biasa 4= suka 5= sangat suka P
Nilai kekerasan dari biskuit yang diperoleh pada penelitian ini cendrung meningkat

seiring dengan meningkatnya penambahan tepung kecambah biji kecipir. Hal ini disebabkan "

oleh komponen gizi yang terkandung pada tepung kecambah itu sendiri. Tepung kecambah -
biji kecipir memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu, 41,12%. Menurut Sumarna (2008)

tingkat kekerasan dipengaruhi oleh protein yang mengalami denaturasi pada saat P

s

pemanggangan hal ini disebabkan saat protein terdenaturasi gugus reaktif akan membuka
dan kemudian terjadi pengikatan kembali antara gugus reaktif yang berdekatan jumlah
ikatanya dapat lebih banyak dan lebih kuat.

Nilai Uji Organoleptik

Nilai uji organoleptik biscuit terhadap rasa, aroma, warna dan teksturrna dan tekstur
berkisar dari suka sampai sangat suka. Biskuit yang dihasilkan memiliki rasa khas seperti
biskuit pada umumnya, yaitu pada biskuit A memiliki rasa seperti biskuit terigu dengan
sedikit rasa pisang, begitu juga dengan biskuit B. Sedangkan biskuit C rasa kecipimya sudah
mulai menonjol, namun perpaduan rasa pisang, terigu dan tepung kecambah pada biskuit C
ini paling disukai oleh panelis. Untuk produk biskuit D panelis tidak begitu menyukainya,
karena rasa kecipir lebih dominan sehingga menutupi rasa pisang. Sedangkan warna yang
ditampilkan biskuit setiap perlakuan hampir sama.

Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit mulai dari 3,45- 3,80.
Muchtadi (1988) menjelaskan tekstur suatu produk sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan
yang digunakan, terutama protein dan karbohidrat. Tekstur atau kerenyahan produk tersebut
berhubungan dengan kadar air produk. Kadar air yang terlalu tinggi akan menyebabkan
tekstur menjadi kurang gurih dan renyah. Namun kadar air yang terlalu rendah juga kurang
baik, tarutama bagi produk yang mengandung lemak karena dapat mempercepat proses
ketengikan.

KESIMPULAN DAN SARAN
Dari hasil penelitian yang telah dilkukan dapat disimpulkan:

1. Penambahan tepung kecambah biji kecipir pada pembuatan biskuit memberikar
pengaruh dalam peningkatan kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar.
kadar kalsium, dan nilai kalori, serta penurunan kadar air, kadar karbohidrat. Namun, tida#
memberikan pengaruh terhadap kekerasan, rasa, aroma, warna serta tekstur biskuit yang
dihasilkan.

2. Biskuit dengan perlakuan C (20% Penambahan tepung kecambabh biji kecipir) merupakas
produk terbaik yaitu berada pada taraf suka serta memiliki kandungan gizi yang cukug
baik yaitu kadar air 3,96%, kadar abu 2,52%, kadar lemak 16,00%, kadar protein 33,218
kalsium 0,88 %, nilai kalori 447,30 kal/100gram bahan, karbohidrat 42,62%, dan kags
serat kasar sebesar 1,70%. Produk ini sudah memenuhi SNI 01-2973-1992,
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