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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi vang sesuai untuk menghasilkan biskuit
protein tinggi dengan hahan baku tepung jagung vang disuplementasi dengan tepung kecipir dan
introduksinva  dalam  upava  perbaikan  konsumsi  protein masvarakal  pada  kawasan  desa
pertumbuhan kabupaten Lombok Barat,

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental di laboratorium dan di lapang. Percobaan
telah dilaksanakan di  Lahoratorium Teknologi  Hasil-hasil  Pertanian - dan  Analitik  l'akultos
Pertanian Universitas Mataram, dan pengenalan produk di kawasan desa pertumbuhan, kabupaten
Lombok Barat dari bulan l'ehruari sampai dengan April 1997, Percobaan ditata menggunakan
Rancangan Acak Lengkap. Data dianalisis dengan Analisis Ragam dan diuji lanjut menggunakan uji
Beda Nvata Terkecil pada taraf nvata 3 persen. Perlakuan diteliti meliputi 4 macan formutasi, vaitu

'L 25 persen tepung jagung ¢+ 10 persen tepung kecipir

{2 20 persen tepung jagung 15 persen tepung kecipir

1315 persen tepung jagung 20 persen tepung kecipir

I4 10 persen tepung jagung 1 25 persen tepung kecipir

Persentase bahan baku formulasi dihitung dari total bahan baku adonan.

Hasil penelition menunjukkan bahwa semakin tinggi jumlah penggunaan tepung jagung vang
diikuti dengan  semakin rendah jumlah  proporsi  tepung kecipir dalam  formulasi  adonan
menghasiltkan biskuit dengan kadar karbohidrat, serat kasar, dan dava serap air vang semakin
tinggi. Akan tetapi, manakala semakin rendah jumlah tepung jagung vang diikuti dengan semakin
finggi jumliah tepung kecipir menghasilkan biskuit dengan kadar protein, lemak, dava cerna protein
in vitro, kadar air dan abu semakin tinggi.

Introduksi ke kawasan desa pertumbuhan di kabupaten Lombok Barat menunjukkan bahwa
hiskuit protein tinggi memiliki dava penerimaan organoleptik vang cukup haik dengan perolehan
rerata nilai skor untuk unsur rasa, aroma, warna dan kerenvahan berkisar antara 3,0 sampai 4,0
(disukai). '

PENDAHULUAN

Di Indoncsia saat sckarang ini, masalah Kurang Energi Protcin (KEP) masih merupakan isu
gizi utama penghambat laju gerak pembangunan nasional dengan tingkat permasalahan
terpenting karena tidak saja jangkauan penvebarannva vang cukup luas tetapt juga dampak
implikasinya vang sangat berat bagi ketahanan nasional dan pembangunan gencrasi
mcndatang. KEP yang tcrgolong masalah gizi makro adalah salah satu bentuk kondisi
kekurangan gizi vang dapat menurunkan kualitas fisik dan mental. produktivitas kerja.

meningkatkan resiko kesakitan dan kematian terutama pada kelompok masvarakat rawan
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"' Staf pengajar pada Program Studi Tcknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas giz
seperti bavi. ibu hamil dan menyusui. serta kelompok lainnyva (Suhardjo. 1992).

Olch karcna itu. sasaran program perbaikan gizi vang ingm dicapai sclama masa Pelita VI
antara lain melanjutkan usaha menurunkan angka penderita penvakit gizi kurang vang banvak
dijumpai pada masvarakat berpenghasilan rendah baik di dacrah pedesaan maupun di
perkotaan tcrutama pada kclompok rawan gizi melalut perbaikan pola konsumsi dan
penvediaan pangan yang semakin beranekaragam. scimbang. dan bermutu gizi (Departemen
Keschatan RI. 1993).

Berbagai kebijakan dan strategi telah dikembangkan untuk mengendalikan timbulnva
masalah penvakit gizi kurang, di antaranva dengan memproduksi scmodel makanan formula
vang bergizi tinggi. mudah disajikan, mudah cara pengolahannya. dan relatif berharga murah:
vang diformulasikan dari bahan baku vang tersedia dan berasal dari dacrah sctempat. Produk
makanan ferscbut scnantiasa dapat diproduksi tidak saja olch industri pengolahan pangan
berskala pabrik. tetapt juga berskala rumah tangga (home industry) schingga mampu
menjangkau pemenuhan kebutuhan bagi kelompok sasaran khususnya kelompok rawan gizi di
wilayah pertumbuhan.

Di dacrah tingkat I kabupaten Lombok Barat tercatat schanvak 13 desa tergolong wilayah
pertumbuhan vang sangat memerlukan perhatian dari semua pihak/instanst terkait dengan pola
antisipasi dalam bentuk unjuk kerja melalui sistem penanganan terpadu. terencana. terarah.
terkoordinasi. dan berkesinambungan dalam langkah operasionalnya schingga tepat mencapai
sasaran dan tujuan vang dikchendaki; vang tertuang dalam suatu gerakan pengentasan
kemiskinan vang berdayaguna dan berhasilguna (Bappeda. NTB. 1994).

Biskuit termasuk produk pangan vang disukai olch hampir scluruh lapisan masyarakat
Inydoncsiak umumnya dan masyarakat Lombok Barat pada khususnya. Sampai saat ini. tepung
terigu masih digunakan scbagai bahan baku utama untuk pembuatan biskuit di samping bahan
tambahan lainnya scperti gula. telur, dan mentega.

Memperhatikan besarnya potensi produksi jagung di Nusa Tenggara Barat vang telab
mencapai angka lebih kurang 10.048 ribu ton (Diperta Tan. Pangan TK I NTB. 1991). maka
pemanfaatan tcpung jagung untuk pembuatan biskuit sangat dihafapkan dapat menggantikan

kedudukan tepung terigu scbagai bahan baku, schingga pada gilirannva akan mengurangi
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ketergantungan terhadap impor gandum nasional dan sccara langsung akan menghemat devisa
ncgara.  Sclain itu kondisi demikian dapat mendukung program penganckaragaman
(diversifikasi) pangan vang menjadi prioritas utama dalam Pclita VI dengan  tujuan
menvediakan pangan beranckaragam sebagai sumber gizi karbohidrat non-beras untuk
memenuhi  kebutuhan  konsumsi masvarakat.  Sementara itu. hasil studi  preferensi
menunjukkan bahwa scbagian besar masyarakat Indoncsia rclatif sudah  terbiasa
mengkonsumsi jagung dalam menu makanan sehari-hari.

Dalam biji jagung terkandung gizi karbohidrat vang cukup tinggi 73.7%. tctapi kandungan
gizi protcinnva rendah (Suprapto. 1994). Oleh karena itu. dalam mcemanfaatkan bahan baku
Jjagung scbagai tepung jagung untuk pembuatan biskuit protein tinggi vang dikaitkan dengan
pengejawantahan program penganckaragaman pangan dan perbaikan gizi nasional. maka
haruslah discrtai dengan penambahan (suplementasi) protein.

Pada penclitian ini. pilihan vang baik untuk meningkatkan kandungan protein biskuit
Jagung terscbut adalah suplementasi tepung biji kecipir.  Di Pulau Lombok. kecipir mudah
didapat dengan jenis beragam dan kadar protein bervariasi.  Sclain memiliki kandungan
protcin vang cukup tinggi, kccipir mengandung asam amino cssensial vang lengkap dan
harganya relatif murah (Muchtadi. Purwiatno dan Basuki., 1987). Mcnurut Rismunandar
(1986). biji kecipir mengandung vitamin E vang cukup tinggi vaitu 126 g/100 g bahan kering,
vang dapat meningkatkan pemanfaatan vitamin A dalam tubuh (Kusmawati. Kamti. Rachim,
Sahidu, 1983).

- Pclaksanaan penclitian ini bertujuan untuk membuat biskuit protein tinggi dengan bahan
baku tepung jagung yang disuplecmentasikan tepung biji kecipir dan mengintroduksinva
scbagai makanan sclingan dalam upaya peningkatan gizi masvarakat pada wilayah
pertumbuhan di kabupaten Lombok Barat.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat dipergunakan sebagai salah satu bahan pertimbangan
bagi pemcgang kebijakan dalam pclaksanaan program perbaikan gizi masyarakat dengan
memanfaatkan bahan baku hasil pertanian di daerah sectempat. Manfaat lain dan hasil
penclitian ini diharapkan dapat menunjang program penganckaragaman pola konsumsi pangan

sumber karbohidrat non-beras pada wilayah pertumbuhan di kabupaten Lombok Barat.

METODE PENELITIAN
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Metode

Dalam penclitian ini digunakan mctode eksperimental dengan pcr"cobaan laboratorium.
Untuk mcngarahkan pencapaian tujuan vang dikchendaki, maka pclaksanaan penclitian i
dipilahkan menjadi tiga tahap percobaan yaitu percobaan tahap pertama mcliputi pcmbuatan
bahan baku. tcpung jagung dan tcpung kecipir dan penyiapan bahan tambahan lainnva.
Pcrcobaan tahap kedua adalah formulasi dan pembuatan biskuit protein tinggi.  Analisis
kandungan gizi dan cnergi. scrta introduksi dan uji penerimaan organoleptik produk biskuit
merupakan percobaan tahap ketiga.

Perlakuan vang akan diamati meliputi formulasi tepung adonan untuk pembuatan biskuit
protein tinggi vang mencakup ¢ v

F, = Formulasi tcpung jagung 25% + tepung kecipir 10%

F. = Formulasi tcpung jagung 20% + tepung kecipir 15%

F: = Formulasi tcpung jagung 15% + tepung kecipir 20%

F. = Formulasi tcpung jagung 10% + tepung kecipir 25%

Persentasc nisbah antara tepung jagung dan tepung kecipir berdasarkan total adonan.

Pcnataan pclaksanaan percobaan mengunakan RAL dengan 3 ulangan. Data hasil
pengamatan dianalisis mengunakan analisis varian pada taraf nyata 5% dan untuk uji lanjut
menggunakan uji beda nvata terkecil pada taraf nvata 5% (Gaspersz, 1991: Steel and Torric.
1991)

Penclitian  ini tclah  dilaksanakan selama bulan Februari sampai April 1997 di
Laboratorium Tcknologi Hasil-hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia Analitik Fakultas
Pertanian Universitas Mataram scrta pengenalan/introduksi produk biskuit protein tinggi di 3
desa vang termasuk wilayah pertumbuhan di Kabupaten Lombok Barat yaitu desa Gunung

Sari, desa Sayang-sayang dan desa Banyu Mulek.

Pembuatan Biskuit Protein Tinggi

Proscs pembuatan biskuit protein tinggi dimulai dari penyiapan bahan baku. dilanjutkan
pembuatan adonan dengan mencampurkan bahan baku secara merata  dalam perbandingan
jumlah disesuaikan dengan masing-masing formula/perlakuan yang dicobakan pada penelitian
ini. Sctclah adonan dibiarkan bcberpa menit, dibuat lembaran atau langsung dilakukan
pencetakan menggunakan alat cctakan tertentu dan akhirnva dipanggang/dioven pada suhu

170°C sclama 30 menit sampai diperoleh biskuit kering siap konsumsi. Sccara rinci diagram
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alir pembuatan biskuit protein tinggi disajikan pada gambar |.

Analisis Parameter

Untuk mengevaluasi kandungan gizi produk biskuit, dilakukan analisis tcrhadap beberapa
parameter antara lain kadar air. protein. lemak, abu, karbohidrat. scrat kasar. dava ccrna
protein in vitro, uji pencrimaan organoleptik (introduksi produk biskuit ke tiga desa sampel
vang tcrmasuk kawasan desa pertumbuhan yaitu desa Banvu Mulek. Sayvang-Sayang dan desa
Gunung Sari di kabupaten Lombok Barat).

Gula Pasir + Telur Avam + Margarin +
Soda Kue + Vanili

Pencampuran
Kecepatan Tinggi (135 menit)

Tepung Jagung + Tepung Kecipir + Susu Skim + Garam
Tepung Terigu + Air

Pencampuran
Kccepatan Rendah (5 menit)

Adonan

Pencetakan

Pemanggangan/Oven
(180°C. 30 menit)
Biskuit Protein Tinggi
Gambar |. Diagram alir pembuatan Biskuit Protein Tinggt (Satrio. 1992)

Penctuan kadar protein menggunakan metode mikro Kjeldahl (Sudarmadii ct al. 1986)dan
untuk menentukan protcin kasar menggunakan faktor 6.23. kandungan lemak dengan metodc
Soxlet (Sudarmadji ot al. 1986). Kadar abu menggunakan tanur bakar (furnace) bersuhu

550°C selama 20 jam. Kadar karbohidrat ditentukan berdasarkan perhitungan “Carbohydrate
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Gambar 2. Kadar Air Dan Abu Biskuit dari Berbagai Formulasi (F)

Kadar Abu

Kadar abu menccrminkan kadar unsur-unsur anorganik vang mcrupakan kandungan
mincral suatu bahan (Winarno. 1984), namun demikian tidak scmua unsur-unsur terscbut
adalah unsur-unsur mincral (Ranggana, 1986). Kadar abu juga mengindikasikan adanva bahan
ikutan vang tidak berharga bagi sumbangan gizi pada produk pangan.

Pada pengelitian ini kadar abu biskuit yang dihasilkan dari 4 macam formulasi tcpung jagung
(Screalia) dan tepung kecipir (Kacaﬁé—kacangan) rerata bé;@déar antara 2.1 sampai 2.4 persen
scperti tampak pada Gambar 2. Pé?lékuan formulasi ataufﬁisbah penggunaan tepung jagung
dan tcpung kecipir berpengaruh nvata terhadap kadar abku biskuit. Scmakin tinggi komponen
tepung kecipir dalam adonan formulasi (F4), kadar abu biskuit vang dihasilkan menjadi
semakin tinggi {(Gambar 2.). Hal ini menunjukkan bahwa kandungan mindﬁl bahan baku
Fepung keeipir berperan besar dalam peningkatan kadar abu biskuit. Dugaan ini sesuai dengan
lapa ';vang diungképkan Kailsapathy er al., (1985) bahv;fa tcpuﬁg kecipir kaya akan mincral
seperti P. Mg, Fe, Ca. dan Na.

Kadar Protein

Penelitian ini menghasilkan produk biskuit dengan rerata kadar protcin berkisar antara
2,03 sarﬁpai 18,81 persen (Gambar 3). Perlakuan formulasi atau nisbah tepung jagung dan
tépung kcéipir berpengaruh nvata terhadap kadar protein biskuit. Grafik pada Gambar 5.

menunjukkan bahwa semakin kecil persentase penggunaan tepung jagung dalam pembuatan
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adonan yang disertai dengan peningkatan jumlah tepung kecipir menvebabkan kadar protein
produk biskuit scmakin tinggi. Hal tersebut dapat dimaklumi karcna kandungan protein
bahan baku tcpung jagung vang rendah. sementara itu bahan baku tepung kecipir mengandung
protein dengan kadar vang tinggi.

Apabila dilihat pcrsvaratan gizi protein vang ditetapkan olch PAG (1972) dan
Departemen Perindustrian RI (1990), vaitu minimum 9.0 perscn. maka produk biskuit yang
dihasilkan dari formulasi F3 dan F4 memiliki kadar protein melcbihi batas standar atau dapat
dinyatakan sebagai biskuit protcin tinggi. Dengan demikian. peranan tepung jagung dan tepung
kecipir scbagai bahan baku biskuit dengan kandungan protcin vang memadai akan menjadi

berarti. manakala penggunaan tepung kecipir minimal 20 persen dari total adonan.
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Gambar 3. Kadar Protcin dan Lemak Biskuit Dari Berbagai Formulasi (F)

Kadar Lemak

Pada penclitian ini  menunjukkan bahwa produk biskuit mempunyai rerata kadar lemak
berkisar antara 13,8 sampai 17.3 persen (Gambar 3). Perlakuan formulasi atau nisbah
penggunaan tcpung jagung dan tcpung kecipir berpengaruh nyata terhadap kadar lemak
biskuit. Bila dilihat grafik pada Gambar 3. semakin rendah persentase penggunaan tcpung
jagung dan semakin tinggi penggunaan tepung kecipir dalam total adonan menghasilkan
produk biskuit dengan kadar lemak yang semakin. Tingginva ka-dar lemak biskuit dengan
formulasi vang mengandung pro-porsi tepung kecipir vang tinggi diduga crat kaitannyva dengan

komposisi tcpung kecipir. Tepung keeipir me-ngadung lemak jauh Icbih tinggi daripada
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jaghng, se-hingga dengan scmakin tingginva proporsi tcpung kecipir dalam total adonan
berakibat pada peningkatan kadar lemak produk biskuit vang dihasitkan.  Mcenurut
Rismunandar (1986) tepung kecipir mengandung 20 persen lemak. scdangkan jagung hanva 9
persen. Scjalan dengan pendapat Kailasapathy er /.. 1985 vang menvatakan bah-wa tepung
kecipir kava akan protein. lemak. dan serat kasar. Oleh karcna itu produk biskuit F4 (10
persen tepung jagung dan 25 persen tepung kecipir darti total adonan) berkadar lemak tertinggi.

Kadar lcmak biskuit hasil penelitian ini jauh melampaui batas minimum baku mutu vang
ditctapkan olch SIL. vaitu 9.5 persen (Depperin RL 1990). Kadar Iemak vang tinggi akan
memberikan sumbangan vang besar bagi kandungan kalori biskuit. Dengan demikian. upaza
pe-ngentasan kekurangan kalori dan protein dapat ditang-gulangi dengan mengkonsumsi

biskuit berkalort dan pro-tein tinggi dengan formulasi scmacam ini.
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Gambar 4. Kadar Karbohidrat Dan Scrat Biskuit Dari Berbagai Formulasi (F)

Kadar Karbohidrat

Pmdman ini menghasilkan produk bNRmt dengan rerata kadar karbohidrat berkisar

antara 44 6 sampai 63.9 persen (Gambar 4). Pcrlakuan formulasi atau nisbah penggunaan
tepung jagung, dan tcpung kecipir berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat biskuit. Pada
Gambar 4 tcrlihat bahwa scmakin rendah persent;ase penggunaan tepung jagung dan scmakin
tinggt penggunaan tepung kecipir dalam formulasi adonan (F4). kadar karbohidrat biskuit
vang dihasilkan scmakin rendah. Hal ini discbabkan pcngaruh komposisi kimia tepung bahan
baku. Rendahnya komponen tepung bcrkarbohtdrat tinggi dalam adonan dalam hal ini adalah
proporsn tepung jagung. berakibat pada rendahnya kadar karbohidrat biskuit yang dlhasxlkan

Produk biskuit berkadar karbohidrat terendah dihasilkan dari formulasi adonan F4 (10 persen
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tepung jagung dan 25 persen tepung kecipir) dan tertinggi dihasilkan dari formulasi FI. Pada
penclitian ini kadar karbohidrat sclain mencerminkan kadar gula reduksi. pati juga kadar serat
kasar. karcna perhitung karbohidrat dilakukan sccara by difference. Scjalan  dengan
menurunnva kadar karbohidrat dengan menurunnva komponcen tepung jagung dalam adonan,

kadar scrat kasar biskuit vang dihasilkan juga menurun,

Dava Serap 'Air

Produk biskuit vang dihasilkan dalam pcnciiti:;n ini mempunvai rataan nila dava scrap air
berkisar antara 2.44 sampai 4.48 g/g (Gambar 3). Perlakuan formulasi atau nisbah tepung
Jjagung dan tepung kecipir dalam pembuatan adonan berpengaruh nvata terhadap dava scrap
air biskuit. Pada grafik vang disajikan dalam Gambar 7 terlihat bahwa  semakin tinggi
persentase penggunaan tepung jagung (F4) menghasilkan produk biskuit dengan dava scrap air
vang scmakin tinggl.  Fenomena im diduga discbabkan olch kandungan karbohidrat vang
semakin tinggi dalam biskuit akibat proporsi tepung jagung dalam adonan vang semakin besar.
Hutton dan Campbcll (1984) menvatakan bah\\'é karbohidrat merupakan salah satu komponen
penting vang berperanan dalam menentukan besaran nilai dava scrap air. sclain komponen
protcin.  Scmakin tinggi kadar karbohidrat suatu produk akan berkecenderungan memiliki
dava scrap air vang scmakin tinggi pula. Bagian 5'ﬁxlg paling berperanan dalam penverapan
air dari biomass adalah amilosa dan amilopcektin. vang keduanyva merupakan komponen pati.
Hal ini berhubungan dengan jumlah gugus hidroksil vang sangat banvak terdapat dalam
molckul pati/karbohidrat. schingga berkemampuan menverap air dalam jumlah vang besar
(Winarno, 1986),

Pada bagian lain discbutkan pula bahwa komponen protcin juga memiliki kemampuan
untuk monverap air. Dayva scrap air komponen protein berkaitan dengan kemampuan gugus-
gugus polar scperti karbonil, hidroksil. amina. karboksil. dan sulfhidril dalam berinteraksi atau
mengikat molckul air terutama pada bagian polar asam amino. Scbagian besar asam amino
(protein) mengandung scjumiab gugus-gugus polar terscbut di sepanjang rantai peptida vang
bersifat hidrofilik.  Jenis dan jumlab gugus polar sangat menentukan besaran tingkat dava
scrap airnva (Hutton dan Campbecll. 1984).

Kemampuan molckul protein menverap air 6 sampat 7 kali Icbih keeil dibandingkan
molckul karbohidrat (Lconardo dan Martin, 1969 vang dikutip Satrio. 1992). Hal mi

menvebabkan bahwa meskipun proporsi tepung kecipir dalam adonan vang semakin banvak
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dan menghasilkan produk biskuit vang berkadar protein vang semakin tinggi, namun terjadi

penurunan dava scrap air.
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Gambar 5. Dava Scrap Air Biskuit Dari Berbagai Formulasi (F)

Dava Cerna Protein in vitro

Kemampuan suatu protein untuk dapat dihidrolisis menjadi asam-asam amino olch cnzim
pencernaan (protease) dinvatakan scbagal dava cerna atau nilai cerna protein.  Suatu protein
mudah diccrna dan mudah digunakan untuk kebutuhan tubuh discbut protein yang memiliki
dava ccrna tinggi. Scmentara itu /in vifro merupakan istilah yang digunakan untuk percobaan
sccara kimia mclalui tabung rcaksi di luar kondisi biologis (tidak memerlukan hewan
percobaan). tctapi mengalami suasana dan mendapatkan hasil vang mendckati nilai yang

schenarnva (scjati).
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Gambar 6. Daya Cerna Protcin in vitro Biskuit Dari Berbagai Formulasi
Penclitian menghasilkan produk biskuit vang memiliki rerata nilai dava cerna protein in

vitro berkisar antara 77.45 sampai 83.3 persen (Gambar 6). Perlakuan formulasi atau nisbah
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tepung jagung dan tcpung kecipir dalam adonan berpengaruh nyata tcerhadap daya cerna
protein in vitro biskuit. Pada Gambar 6 terlihat bahwa semakin tinggi persentase penggunaan
tcpung jagung menvebabkan dava cerna protein in vitro semakin kecil.  Hal i diduga
dikarcnakan oleh aktivitas sifat fisiko-kimia komponen karbohidrat dan terutama scrat vang
terkandung dalam tepung jagung vang secara proporsional cenderung menurunkan dava cerna
protein in vitro biskuit.

Dava ccrna protein in vitro produk biskuit vang dihasilkan penclitian ini termasuk dalam
katcgori dan bahkan scdikit melebili standar vang ditetapkan olch Codex Alimentarius (1976)

dengan nilai batas scbesar 835 persen terhadap daya cerna protein kascin.

“Introduksi/Uii Penerimaan Organoleptik Biskuit

Introduksi diartikan scbagai upava memperkenalkan produk biskuit kepada masvarakat
konsumen mcliputi golongan anak prasckolah. remaja. dewasa. dan orangtua: dalam upava
meningkatkan status gizi dan kescjahteraan, serta pengentasan kemiskinan terutama pada
kawasan desa pertumbuhan di kabupaten Lombok Barat vaitu desa Banvu Mulck. Savang-
sayang. dan Gunung Sari.

Dalam penclitian ini. introduksi dilakukan hanya terbatas pada kegiatan uji pencrimaan
organoleptik  biskuit vang moeliputi unsur rasa. aroma. warna. dan kerenvahan kepada
masvarakat/panclis discrtai penjelasan secukupnva mengenai teknologi produkst sccara lisan
mclalui metode ceramah  dan diskusi: tanpa ditkuti dengan kegiatan pelatihan atau demontrasi

proscs pembuatannva.

Rasa

Nasution (1990) mengemukakan bahwa rasa terbentuk akibat adamva  tanggapan
rangsangan kimia olch indera pencicip (lidah), dan kemudian kesatuan interaksi antara scnsasi
rasa, aroma. tckstur. dan mouth feel akan membentuk kescluruhan citarasa atau flavor produk
pangan yang dinilai.

Produk biskuit hasil penclitian mempunyai rerata nilai skor rasa berkisar antara 3.3
sampai 3.7. Perlakuan formulasi atau nisbah tepung jagung dan tcpung kecipir memberikan
pengaruh tidak nyvata terhadap nilai skor rasa biskuit. Scnsasi rasa yang ditampilkan olch
biskuit nampaknya tidak ditentukan olch perbedaan formulasi penggunaan tepung jagung dan

kecipir
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Aroma

Istilah aroma diartikan scbagai scnsasi bau vang ditimbulkan olch rangsangan kimia
senvawa volatil yang tercium olch svaraf-syaraf olfaktori vang berada  dalam rongga hidung
ketika bahan pangan masuk ke mulut (Peckham. 1969). Scnsasi atau rangsangan tcrscbut
scnantiasa akan menimbulkan kelezatan. vang kemudian dapat mempengaruhi tingkat atau
daya pencrimaan panclis’/konsumen terhadap suatu produk pangan tertentu. ‘Olch karcna itu,
suatu produk pangan walaupun memiliki penampakan visual/warna dan rasa vang disukai olch
masyarakat konsumen bolch jadi akan berkurang dava pencrimaannva apabila telah terjadi
penyvimpangan bau/aroma.

Hasil penclitian menunjukkan bahwa produk biskuit memiliki rerata nilai skor aroma vang
berkisar antara 3.1 sampai 3.6, Pcrlakuan formulasi atau nisbah tepung jagung dan tepung
keeipir berpengaruh tidak nvata terhadap nilai skor aroma biskuit Scbenarnva perbedaan
scnsast aroma vang dihasilkan oleh biskuit sangat ditentukan olch keragaman jenis dan
komposisi campuran bahan baku penvusunnya. Penggunaan tepung kacang-kacangan vang
terlalu banvak akan menghasilkan baw/aroma ~ langu™ vang khas -meskipun hal ini akan
mampu meningkatkan protein biskuit-. Akan tetapi. dalam penclitian ini penggunaan tepung
keeipir sampai dengan 25 persen dari total adonan masih mampu ditutupi olch tepung jagung

schingga aroma khas terscbut tidak terdeteksi oleh panclis.

Warna -

" Penampilan warna pada umumnvya merupakan unsur penilaian awal sescorang konsumen
terhadap suatu produk pangan vang ditawarkan. Oleh karcna itu. dava pencrimaan mengenai
disukai-tidaknva atau ketertarikan konsumen terhadap suatu produk pangan scringkal’i_ dimulai
dengan hanya sckadar melihat penampakan warnanva (Nasution, 1990).

Hasil penclitian menunjukkan bahwa rerata nilai skor warna produk biskuit berkisar
antara 3.1 sampai 3.7 (Gambar 7.). Perlakuan formulasi atau nisbah penggunaan tepung
jagung dan tepung kecipir tidak memberikan pengaruh nvata terhadap nilai skor warna biskuit.
Hal tersebut berarti produk biskuit vang dihasilkan dalam penclitian ini memiliki penampilan
warna vang hampir sama dan dalam scbutan disukai panelis/konsumen, karcna perolchan nilai
skor berada di atas angka 3.0 atau mendekati angka 4.0. -

Produk biskuit menampilkan warna kuning-kecoklatan dan, coklat. Fenomena i dapat

mencrangkan bahwa penggunaan tepung jagung dan  tepung kecipir dalam pembuatan biskuit
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protein tinggi dapat menciptakan suatu produk vang bersifat upgradeable. artinva produk
vang bersangkutan sanggup dimodifikasi pada beberapa unsur karakteristik organoleptiknva
tanpa menimbulkan penyvimpangan mutu vang berarti,

Pembentukan warna  kuning-kecoklatan pada  biskuit discbabkan antara lam  olch
dekstrinasi pati dari bahan baku tcpung sclama proscs pengolahan menggunakan panas.
Sunarvo (1983) Icbih mencgaskan lagi bahwa sclain akibat dekstrinasi pati dan karamclisasi
gula sederhana. derajat reaksi Maillard juga mempunvai pengaruh vang micnonjol scbagai
penyebab perubahan warna produk pangan menjadi kecoklatan pada scbagian besar proscs
pengolahan vang menggunakan panas.  Kescluruhan reaksi penvebab timbulmva warna
kecoklatan pada produk pangan akibat proscs pengolahan menggunakan panas dikenal schagat

rcaksi pencoklatan non-cnzimatik.

kerenvahan

Keremvahan mcrupakan kesan atau scnsasi perasaan pada saat produk pangan/biskuit
digigit. schingga dapat dijadikan scbagai salah satu faktor mutu (Peckham. 1969).

Produk biskuit vang dihasitkan dalam penelitian ini memiliki nilai skor kerenvahan vang
berkisar antara 2.9 sampai 3.5 (Gambar 7). Perlakuan formulasi atau nisbah penggunaan
tepung jagung dan tepung kecipir berpengaruh nyata terhadap nilai skor kerenvahan biskuit.
Scmakin tinggi persentase penggunaan tepung jagung discrtai dengan semakin rendahnva
tepung kecipir menghasilkan biskuit dengan nilai skor kerenvahan vang menurun, dan biskuit
F1 (25 persen tepung jagung dan 10 persen tepung kecipir dari total adonan) memperolch nilas
skor kerenvahan terendah (2.9). sedangkan perolchan nilai skor kerenvahan tertinggs (3.5)
diperolch pada perlakuan F4 (10 persen tepung jagung dan 25 persen tepung keeipir dari total
adonan). Fenomena ini diduga berkaitan dcngan tingkat sifat tcpung jagung vang menurut
Akpapunam dan Darbe, (1994) kemampuan penverapan minyak atau lemak dan air semakin
scmakin tinggi dengan semakin tinggi komponcn tepung jagung vang ditambahkan dalam
campuran bahan baku biskuit. Sclanjutnya menurut Collison (1968) menvatakan bahwa
keberadaan lemak dan teradsorpsi ke permukaan granula pati akan mengakibatkan penurunan
viskositas dan pengembangan pati. schingga membentuk suatu lapisan pada bagian luar
granula pati vang menvebabkan penghambatan terhadap penctrasi air masuk ke dalam granula
pati. Penctrasi air dalam jumlah scdikit ke dalam granula pati menjadikan tingkat gelatinisasi

berlangsung dalam dinamika mekanisme vang relatif rendah. dan mengakibatkan penurunan
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kerenyahan biskuit.
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Gambar 7. Skor Nilai Uji Organoleptik Warna Dan Kcrenvahan Biskuit Dari Berbagai
Formulasi (F). '

Secara kescluruhan daya penerimaan organoleptik biskuit protein tinggi hasil penclitian ini
olch panclis’/konsumen vang meliputi unsur rasa. aroma. warna. dan kerenyahan dapat
dinyvatakan cukup baik vang ditunjukkan dengan perolchan rcrata nilai skor yang berada di

atas angka 3.0 dan bahkan sampai mendekati angka 4.0 (disukai).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Biskuit protcin tinggi dapat dibuat menggunakan tepung jagung dan tepung kecipir untuk

suplementast sumber protein, dengan nisbah masing-masing berkisar  antara 10 sampai 25
persen dari total adonan, |

Semakin tinggi jumlah penggunaan tepung jagung vang diikuti dengan semakin rendah
jumlah suplementasi tepung kecipir menghasilkan biskuit dengan kadar karbohidrat dan daya
scrap air vang scmakin tinggi: tetapi memiliki kadar protein. lemak. air dan abu, serta daya
cerna protein in vitro vang scmakin rendah.  Sebaliknva semakin kecil _iuinlah tepung jagung
vang diikuti dengan scmakin banyak jumlah tepung kecipir dapat memproduksi biskuit yang
mempunyal kadar protein, lemak, air. abu. dan da_\'a cerna protein im vitro vang scmakin
meningkat: tctapi kadar karbohidrat dan daya scrap airnva scmakin kecil.

Biskuit protein tinggi memiliki kadar protein berkisar antara 2,03 sampai 18,81 persen.
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Biskuit F4 vang terbuat dari 10 persen tepung jagung dan tepung  kecipir memiliki kadar
dan dava ccrna protein in vifre tertinggil vaitu masing-masing 18.81 dan 833 persen.
Scdangkan kadar dan dava cerna protein in vifro tcrendah masing-masing 2.03 dan 77.453
persen dihasilkan biskuit FI vang terbuat dari substitusi 25 persen tepung jagung dan 10
persen tepung kecipir.

Introduksi ke kawasan desa petumbuhan di kabupaten Lombok Barat menunjukkan biskuit
protcin tinggt memiliki daya penerimaan organoleptik yang cukup baik dengan perolchan
rerata nilai skor untuk unsur rasa. aroma. warna, dan kerenyvahan berkisar antara 3.0 sampai

4.0 (disukai)

Saran

Dalam upava pengembangan produknva disarankan pada proscs pembuatan tepung kecipir
disarankan agar biyji kecipir mengalami perlakuan pendahuluan untuk mengurangi citarasa
khas " langu™ dan menggunakan bahan tambahan pembangkit citarasa scperti vanili. coklat.
dan lain-lainnva.,

Untuk Icbih memantapkan cvaluasi mutu gizi biskuit protein tinggi ini. kiranva sangat
perlu dilakukan pengujian komposisi asam amino.

Pada kcsempatan mendatang, introduksi produk biskuit ke kawasan dcsa tcrtihggal
scbaiknva tidak hanva bersifat pengenalan saja. tetapi juga ditindak-lanjuti dengan gerakan
pclatihan dan pembinaan aspek tcknis maupun sosial ckonomi sccara terencana. terkoordinasi.
dan berkesinambungan dengan melibatkan peranserta aktif pihak-pihak terkait dalam lingkup

teritorial vang lcbih luas.
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