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BENDAHUEUAN 

Di llldol~esia saat sckarang ini, masalah Kurang Energi Protcill (KEP) masih mcrupakan isu 

gizi ~~ tama  pcnghagl~bat Inju gcrak pembangunan nasional dengan tingkat p~n~~asalahan 

tcrpcnting karcna tidak snja jangkauan pen>cbaran~~ya yang cukup lr~as tctapi juga dampak 

implikasinya yang sangat bcrat bagi ketahai~an ~iasional dan pcmbangunan gcncrasi 

mcndatang. KEP yaltg tcrgolong masalah gizi makro adalah salah satu bcntuk korldisi 

kekurangan gizi yang dapat menurunkan kuaiitas fisik dan mental. prodr~ktivitas kcja. 

mcningkatkan rcsiko kcsakitan dan kc~natian ten1tan1a pada kelompok mas!,arakat rawan 



I I Star prlgd;%r pad21 Progr;~e~ Sludi Tckrlologi Masil Pcrlani:)~~ Fakolfibs Pcrtii~li;~tj U~lit-crsitas gizi 

xpcrt~ b;t?.i. ibu hamil dan mcnyusui. serta kclo~npok lainnJa (Suhar4o. 1902) 

Olch karcna itu. sasaran program pcrbaikan gizi yang ingin dicapai sclama nlasa Pclrta VI 

alltarn laill mclan.j~rtkan usaha mcnurt~nkan angka penderita pen~akit glz~ kurang !ang ban!ak 

diiumpai pada mas>.arakat bcrpcnghasilan rendall baik di dacrah pcdcsaarl maupun dl 

pcrkotmn tcnltama pada kclompok rawan gizi mclalui pcrbaikarl pola ko~~stlmsi dnrl 

masalatl pcn?akit gizi kurang. di antarailya dengan mcmproduksi scln~cdcl 111nka11nt1 forr~luia 

?an% bcrgizi tinggi. mudah disnjikan. mudah cara pel~golahanrn!a. dnn rclntif bcrliargn murnh. 

!arng dil'orn~ulas~kn~~ dart bahatn baku qang tcrscdra dan bcrasal darl cincmh sctcnipat Prodtlh 

makanan tcrscbirt scnantrasa dapat d~produksl tldak sqa olch rndustrr i>cngolahan pangrrn 

bcrskaln pabnk, tctapr juga bcrskala nmah tangga (home lnd~lstr!) schlngga tnampu 

mcl~iangkau pcmaluhan kebutuhan bagi kcloil~pok sasaran khususn~a kclo~~ipok rawan g~zr di 

i layah pcrtumbuhan. 

Di dacrah tingkat II kabupatcn Lombok Barat tcrcatat scban~ak 13 dcsa tcrgolor~g ilalah 

pcrtumbuhan yang sangat mcmcrlukan perhatian dari semua pihak/instanst tcrkatt dcngan pola 

antisipasi dalam bantuk L I I I - ~ U ~  kcrja melal~ii sistcm pcnanganan tcrpadtr. tcr-cncana. tcrarah. 

tcrkmrdinasi. dan bcrkcsinambutlgain dalartl langkah opcrasionalnya schinggn tcpat mcncapai 

sasaran dan tpiuan yang dikchcndaki; yang te~trtat~g dalam suatu gcrakan pcngcntasan 

kali~iskinan ?rang bcrdapguna dan berhasilguna (Bappcda. NTB, 1994) 

Biskuit tcm~asuk produk pallgall yang disuka~ olch hampir sclurirli Iap~scrii niasliar-akat 

ludormcsia Lrmumnya dan masyarakat Lornbok Barat pada khususn~a Sa~npni saat tar. tcpung 

tcrigu masih digutliakari scbagai ballan baku utama u ~ i t ~ ~ k  pa"nbuatan biskuit di samping bahan 

tambahan lainl~ya scpcrti gula. tclur, dan mentcga. 

mcncapi angka lcbih kurang 10.048 ribu toil (Diperta Tan Pangan TK I N'T13. 19") 1). maka 

pcmaufaatan tcpuug jagung uutirk pcmbuatan blskuit sangat d~l~araphan dnpnt incnggant~han 

kcdudukan tcp~ing tcrigu scbagai bahan baku. sch~ngga pada g~l~rann\a aka0 mcngurangr 



ketergantungan tcrliadap impor gandum nasional &%n sceara larlgsung aka11 mcnghcmat dcvisa 

ncgara. Sclain itu kotldisi demikian &pat mendukung program penganckaragaman 

(divcrsifikasi) pangan yang l~lciljadi prioritas utama dalam Pclita VI dengall tt\iu:ln 

menycdiakari pangan bcranckaraganz sebagai sumber gizi karbollidrat non-bcras ur?trik 

mcmaluhi kcbutuhau konsumsi masyarakat. Sementara itu. hasif stirdi prcfcrc~lsi 

mcnu~~~ukkan bahava scbagian besar masyarakat lndonesia rclatif sudall tcrbiasa 

mengkonsumsi jagung daiam menu lllakanan sehari-hari 

Dalan~ biJi jagung tcrkaridurlg gizi karbohidrat yang cukup tinmi 73.7%). tctapi kandungan 

gizi protcinnya rendah (Skiprapto. 1994). Oleh karena itu. dalam mcmanfaatkan ballan bakil 

Jagut~g sebagai tcputlg jagung untuk pembuatan biskuit protcin tinggi yang dikaitkat~ denga~~ 

pci~geJiawantahai~ program pcnganckaragan~an pangala $an prbaikan gizi nasional. ~ilaka 

haruslah discrtai dcngan pcnambakan (suplemeutasi) protein. 

Pada pcuclitian ini. pilihan >ang baik untuk meni11gkatka8.i kar~dnnqnn protcin biskuit 

-iagung tcrscbut adalah srrplcmaltasi tcpung biji keclp~r DI Pulair I ,on~bok. kccipir mudah 

didapat dcrlgall jcnis bcragam dan kadar protein bervariasi. Selairl mcmiliki kandnngala 

protcin yang euktip tinggi. kccipir mel~gandung asam amirio csscnsial yang letlgkap datl 

harganya rclatif murah (Muciitadi. Punviatno dall Basuki. 1987). MGIILI~LB~ Rismunandar 

( 1986). biji kccipir n~engandling vitariii~i E ! ang cukup tinggi yaitu 1 26 g/ 100 g ballan kcring. 

yang dapat mcningkatkan pcrnanfaatan vitamin A dalam tubill1 (Kusmawati. Kamti. Rachim. 

Sahidu, 1983). 

Pclaksanaan pcnelitian ini bcrtwiuan untuk men~buat biskuit protciil tingi dcngarl bahan 

baku tcpulig jagung yang disuplcmentasikati tepung b.ii kccipir darl mcngintroduksinya 

sebagai makanan sclingall dalam upa!.a perairlgkatarl gizi masyarakat pada wilayah 

pcrtu~~~buhan di kabupata~ Lombok Barat. 

Wasil pcnclitian ini diharapkan dapat dipergunakan sebngai salah satu ballan pertimbangan 

bagi pcmcgang kcbijakan daiatn pclaksanaan program pcrbaikan gizi masyarakat dengan 

n~cmanfaatkan bahan bakt~ 11asil pertanian di daerah setempat. Mallfaat lain dari hasil 

pc~~elitiai~ ini diharapka~i dapat me~itlnjang program perzga~iekaragan~a~i pola konsumsi pangan 

sumber karbohidrat non-bcras pada wilayah pertumbuhan di kabupatcn Loll?bok Barat 



Meaode 

Dalm pcnclitian ini digunakan ln~ctodc eksperimcntal dengan pcrcobaan Iaboratoritrm 

Untuk n~cngarahkan pencapalan tujuan yang dikehcndaki, nlaka pclaksanann penelltian ulr 

diptlahkan mcnjdi tiga tahap pcrcobaan yaitu percobaan tallap pcrtama mcliputi panbuatan 

bahan baku. tcpung Jagung dau tepung keclpir dan penyiapan bahan tan~bakan lainn~a. 

Percobmn tahap kedua adalah forn~ulasi dan pernbuatan biskuit protein tinggi. Analisis 

kandungan gizi dan cncrgi. scrtn i~~troduksi dm pii peneriman orsanolcptik produk biskt~it 

mcrupakan pcrcobaan tahap kctiga. 

Perlakuan yang akan diamati i~~cliputi fonnulasi tepung adonan untuk pcmbnatan biskuit 

protcin tinggi ?ang mcncakiip : 

F1 = Formulasi tcpung jagung 25% + tepung kccipir 10% 

F2 = Fonilulasi tcp~itlg Jagung 20% + tepung kccipir 15%) 

F: = Fom~iilasi tcpung jagung 13%" + tepung kccipir 20% 

F, = Form~tlasi tcpung jagung 10% + tepung kecipir 25% 

Pcrscntasc nisbah antara tcpung ja~ung dan tepung kecipir bcrdasarkan total adonan. 

Pcnataal~ pclaksanaan pcrcobaan mengunakan RAL dengall 3 uiangan. Data hasil 

pcngamatan diai~alisis r~ic~lguaakat~ analisis varian pada taraf nyata 5% dan ttntuk ~ i j i  lanjut 

mengunaka11 qji bcdn nyata tcrkccil pada taraf nyata 5% (Gaspcrsz. 109 I I Stccl and Torric. 

199 1 )  

Pcnclitian ini tclah dilaksanakan selan~a bulan Febn~ari sampai April 1997 di 

Laboratoriutn Tck~nologi Hasil-hasil Pcrtanian dan Laboratorium Kimia Anaiitik Fakultas 

Pcrtanian Univcrsitas Mataranl scrta pengenalaidi~~trodrlksi pmdiik biskriit protein tinggi di 3 

desa yang tcrmasuk wilayah pcrtumbuhan di Kabupaten Lolnbok Barat y a i t ~ ~  desa Gunu~lg 

Sari, dcsa Sayang-saynng dan dcsa Banyu Mulek. 

Pernbuatan Biskuit Protein Tinggi 

Proscs pcmbuatan biskuit protci~i tinggi dilllulai dari pelviapan bahan baku. dilar?jutkan 

pcmbuatan adonall dalgan mencampurkan bahan baku secara mcrata dalani perbandillgar1 

jumlah discstiaikan dcngan masing-mnsing formulalperlakua ?ang dicobakau pada pcl~clitiaii 

ini. Sctclal~ adonail dibiarkan bcbcrpa menit. dibuat icmbaran atau langsung dilakukan 

pencctaka~~ mcnggunakan alat cctakan tertcntu dan akhirnya dipa~%gang/diovcn pada suhu 

170°C scla~na 30 mcnit sampai dipcroleh biskuit kcring slap konsumsl Sccara rillci diagram 



alir pembuatan biskuit protcili tillggi disajikan pada gambar 1 

Andisis Parmeter 

Untuk mengcvaluasi kandungan gizi produk biskuit, dilakukan analisis tcrhadap bcbcrapa 

parmeter antara lain kadar air. protein. lemak. abu. karbohidrat. scrnt kasar. daya cema 

protein in virrn. uji pcncrtn~aan organoleptik (introduksi produk biskuit kc tiga dcsa santpel 

yang tcmasuk ka\\laan dcsa pcrtumbuhan yaitu desa Ban>u Mulek. Sa5,ang-Sayang dan dcsa 

Gunui~g Sari di kabtrpatcl~ Lonlbok Barat). 

Gu1a Pasir + Telur Ayam + Margarin + 
Soda Kue + Vanili 

Pencampura~~ 
Kcccpatan Tinggi ( l 5 menit) 

Tcpul~g Jagtang ". Tepung Kecipir + Susu Skim + Garam 
Tepung Terigu + Air 

Pencatnpurat~ 
Kcccpatan Retldah ( 5  mcni t) 

Biskult Protein Tinggi 

Gar~lbar I . Diagram alir pe~~~buatan Biskuit Protcit~ Tinggi (Satrio. 1992) 

Pellctuall kadar protcin mcngut~akan metode tnikro K-ieldahl (Sudannad.ji ct al. 1986)dan 

urltuk ~tlei~cr~tukal~ protein kasar menggunakan faktor 6.25. kandungan Icmak dcngan n-letodc 

Soslct (Sudamadii ct a!, 1986). Kadar abu menggunakan ta~iur bakar (furnace) bcrsuhu 

550°C selanla 20 jam. Kadar karbohidrat ditentukan berdasarka~l pcrhitungan "('nrhol7j~cl'r~7fe 





Air Abu 

Gambnr 2 Kadar Air Dan Abu Biskuit dari Bcrbaga~ Formulas1 (F) 

Kadar Abu 

Kadar abu menccm~unkan kadar unsur-uirsur al~organlk !ang mcrt~pakan kandungan 

nllncral suatu bahan (Winanlo. 1984). namun demikian tidak scmun unsur-unsur tcrscbut 

adalah ilnsur-unsur mineral (Ranggana. L986) Kadar abu jusa mcng~ndrkas~kan adan>a bahan 

rkutan !ang trdak bcrharga bag1 sumbangan gizi pada prodrtk pangan 

Pada pcnclitian ini kadar abu biskuit yang dihasilkan darl 4 macam fom~ulas~ tcpu~~g jagung 

(Screalia) dan tepung kccipir (Kacang-kacatrgan) rerata berkisar antara 2.1 sampai 2.4 persen 

scpcrti tampak pada Galitbar 2. Pcrlakuan fomrulasi atau irisbah pcngunnan tcpung jagung 

dm tcp~ung kccipir bcrpcngaruh nyata tcrhadap kadar abu biskuit. Scmakin tiilggi kompoucn 

tepung kccipir dalam adonall for~nutasi (F4). kadar abu biskuit yang dihasilkan mc~?.jadi 

scmakin tinggi (Gambar 2.). Hal ini ment4ukkat1 bahwa kandungan mineral bahan baku 

tepu~zg kecipir berpcralr bcsar dalanr peningkatan kadar abu biskuit. Dugaan ini scsuai dcngan 

apa yang diungkapkan Kailsapathy e/  01.. (1985) bahua tcpurrg kcclpir kaya akan m~ncral 

sepcrti P. Mg. Fe. Ca. dail Na. 

Kadar Protein 

Pcnclitian i n i  mcnghasilkan produk biskuit dengar1 rerata kadar protein bcrkisar antara 

2.03 sampai 18.81 persell (Gambar 3). Periakuau forir~ulasi atau nisbah tcpung jagung dan 

tepuilg kcdipir bcrpcngnruh n!ata tcrhadap kadar protein biskuit Grafik pada Gambar 5 

nienun-iukkan bahnfa senlakiti kccil pcrsentase pcnggunaan tcpung jag~~ng dalam pembuatan 



adonm yang disertai dengan pel~ingkatan jumlah tepuns keeipir mcn:.ebabkat~ kadar protein 

produk biskuit senlakin tinggi. Hal tersebut dapat dimaklumi karcna kandungan protein 

bahan baku tepung jagung yang rcndah. sernentara itu baharl bnkrr tcpnng kcctpir mcngandung 

protein dengall kadar yang t i t ~ g i  

Apabila dilihat persyaratan gizi protein >ang ditctapkan olch PAG (1072) dati 

Departemen Perir~dustrlan RI (1990). yaitu nlininlum 9.0 persai. maka produk biskt~it yang 

dihasilkan dari fornlulasi F3 dan F4 memlliki kadar protein nlclcbihi batns sta~idar atau dapat 

dinyatakan sebagai bisk~llt protein tinggi. Dengan denmikian. pcranan tcpuag jagung datj tepung 

kecipir sebagai ballan baku biskuit dengan kandungan protein ~ a n g  mcmadai akari ~ncrGadi 

berarti. n~anakala pcngunaan tepung kecipir nlitlin~al 20 persen dari total adorla11 

0 
Protein 

Gan~bar 3. Kadar Protein $an Lemak Biskuit Dari Berbagai Formulasi (F) 

Ksdar Lemak 

Pada pcnelitian hi menu~?iukkan bahlva prodtlk bisk~lit mcmpunyai rerata kadar len~ak 

berkisar antara 13,8 sampai 17.3 persen (Gantbar 3). Perlaktran formulasi atau nisbah 

penggunaan tepung jagung dan tepuilg kccipir bcrpengaruh rlyata tcrhadap kadar lcnlak 

biskuit. Bila dilihat grafik pada Ganlbar 3. selnakln rcndah pcrscntase pcnggunaan tcpung 

.iagung dan senaakin t i n ~ i  penBunaan tepung keeipir dalarim total adonan menghasilkan 

prduk biskuit de~~gan kadar lelnak yang scmakin. Tingginya ka-dar Icmak biskilit dcngan 

formulasi yang n~et~glzt~dung pro-porsi tepung kecipir yang tinggi diduga erst kaitannya derigar~ 

konlposisi tcpung kccipir. Tepung kceipir me-ilgadung lerliak jauh Icbih tinggi daripada 



jagung, sc-hingga dci~gan scmaki~! tingginya proporsi tcpung kccipir dalanl total adonan 

krakibat pada pa~ingkatan kadar lemak produk biskuit y a y  dihasilkan. iClcntl rut 

Rismunandar ( lQ86) tcpung kccipir lnengandullg 20 pcrscn lanak. scdar~gka?l jagung han!.a 9 

pcrscn. ScJalail dcngan pcndapat Kailasapathy el a/.. 1985 yang mcn?.atnkan bah-\\a tcpung 

kccipir ka?.a akan protcii~. Icmak. dan serat kasar. Ole11 karcna itu produk biskuit F4 (10 

pcrscn tcpung jagung dan 25 pcrscn tepung kecipir dari total adoilan) bcrkndar lcinak tcrtingi. 

Kadar lcmak biskuit basil penelitian ini jauh i~~elampaui batas minimum baku niuttl Fang 

ditctapkan olch S11. ~.ait~a Q.5 pcrscn (Depperit~ RI. 1900). Kadar Icmak !ang tinggi akart 

mcntbcrikan sumbanga~~ yang bcsar bagi kandungan kalori biskuit. Dcngnn dcnlikinn. ~ ~ p a ? a  

pc-ngcntasan kckurangau kalori dan protein dapat ditang-gulangi dcngnn ~ncngkonst~msi 

bisktiit bcrknlori dan pro-tciu tillggi dcngan formulasi scmacam ilii  

Karbohidrat Serat 

Gambar 4. Kndar Karbohidrat Dan Scrat Biskilit Dari Bcrbngni Fori~iulasi (F)  

Kadar Karbohidrat 

Pcnelitirrn i ~ l i  unalgl~asilkan produk biskuit dcngan rcrata kadar knrbohidrat bcrkisar 

nntara 44.6 sali~pai 63.9 pcrscn (Gambar 4). Perlakuai~ formulasi atnu nlsbali pcnggnnasui 

tcprrtlg jagung dan tcp~l~ig kccipir bcrpci~garuh nyata terhadap kadar karbollidrat bisku~t Pada 

Gambar 4 tcrlihat bahwa sanakkin rcndah perscntase pcnggunaan tcp~mg jagung dan sanaktn 

tinggi pcnggunmn tcpung kccipir dalam formulasi adonan (F4). kadnr knrbohidrat blsku~t 

gang dihnsilkan scmakin rcudal-1 Hal ini discbabkan pcngaruh kompos~s~ k~rnla tcpung ba11al.r 

bnku. Rc~idahn?a komponcn tcpung bcrkarbohidrat tinggi dalam adonnn. dalnm llal in1 adnlnh 

proporsi tcpiing jagui~g. bcrnkibat pnda ra3dahq.a kadar karbohidrat bisku~t jzang dlhasllkan 

Produk biskuit bcrkndar knrbohidrat tcrcndali dihasilkan dari formulas~ ndonnn F4 ( I0 pcrscn 



tcptltlg jagung dan 25 prsetl tepung keeipir) dan  terti~lggi dihasilkan dr1r.1 Ibrunulasl F I Padn 

penclitian ini kadar karhohldrat selain nlenccrmil~kan kadar giila rcciuksi. pnrc juga kadc~r seral 

kasar. karcna prhitung RarMidrat dilakukan sGcara h\. ~ l ~ f k $ ~ - ( ' f ? ~ . i '  Sqalnn deilg;rgt 

menurunn?a kadnr karbl~idrat densan murunn la  konlpoocrt tcpung jagaltlg dnlaln a d o ~ ~ a ~ t .  

kndar serat kasar b~skttit ?al~g ddihasilkan juga mctlurun 

Produk bisk~lit ya11g dihasilkatl dalam p~~ctit ian irl i  mcmpun?ai ratnnn nilal da?n scrap air 

bcrkisnr antara 2-44 sarnpai 4.48 g/g (Gambar 5 ) .  Petlakual~ fonnulns~ ntatl ~iishah tcptl~lg 

.jagut~g dal~ teptli~g keeipir dabm pcnibuatart adonan berpcngarirh n? ata tcrlladap da? n scrap 

air biskuit. Pada grafik \ang disqjikan dalam Ganrbnr 7 tcrl~hnt bahjin semnkln t ~ u ~ g l  

perscrttase pcnggunaarr tcpt~r~~jagung (F4) malghasilkan prodirk btsktitt dcl~gnn da?a scrap rur 

?ang scmakir~ tiingzi. Fcvrallena lni diduga d~scbabkail olch Lnndttngan Lnrbollldrat ! a ~ g  

sannkin t i n _ ~ i  dalam hiskuit akibat proporsi tcpung jngung dala~n adorla11 ! ang sctliakl~l bcsnr 

Hutton drill Campl>cl! ( 1Q84) mctt>atakan bahna karbohidrat ~ucnipalnn salali satti konlponclt 

pcuting lang berpcranan dnlam l ~ ~ e ~ ~ e ~ ~ t u k a i ~  bcsaran nilai dn>a scrap nlr. sclaiil kon~poneri 

protein. Semakiu tinggi kadar karhhidrat suatu produk aka81 bcrkccendcr~t~~ga mcmiliki 

day3 scrap air ?a113 setilakitl t l t l g i  pula. Bagiart ~ n g  palitlg bcrpcmnan dalanl pcn?cmpan 

air dari biomass adalah a1oliOosa dan amilopektin. !,ang kcduart?a nlcrupaknn kornponeta pati. 

Hal ini bcrhubungan deligal jumhh gttgt~s ltidroksil !,an!: sangat bni~?ak tcrdapat draian~ 

molekul pati/karboli~idrat. sehingga tterkcn~ail~ptlal~ menycmp air daiant ju~nlall !ang hcsnr 

(Winartlo. 1986). 

Pada bngian h a  diwbutkan pula bahna kolllporlcn protcii~ jugn mcnliliki kcman.rptlnn 

untrtk menyerap air. Daya semp air k o m p ~ e n  proteiba bcrkaitar~ dcr~gall kcmampuan gugus- 

gttgus polar sepcrti knrbonil. hidroksil. an~ina. karboksil. darl sulfltidril dalam bcrintcraksi atau 

mengikat rm~olekul air tenttama pads bagian polar. asam amino. Scbagial~ bcsar asaw wlino 

(protein) mengandung sqiumlah gt~gus-gugos polar tersebut di scpa~!jang rantai peptida ?,ang 

bcrsifat hidrofilik. Jcrlls datr jumlah gugtls polar sailgat ln~et~c~~t~~kail  bcsararl tittgktlt da?a 

scrap aimya (Hutton da~l Campbell. I984). 

Kemampuan molckul protcit~ malyerap air 6 sanlpai 7 kali Icbih kccil dibaf~ditlgka~i 

molcktrl karbohidrat (Leonardo dao Martin. 1960 \ ang dikutip Sats'io. IC)92). Hal lrli 

maiyebabkai~ b a h a  nteskiptrn proprsi tepung kccipir dalam adoilall !nil& scmak~n ban? ak 



darl menghasilknn produk biskuit yang berkadar protein !.ang sanakin tinggi. namun tcriadi 

yenurunan da?a scrap air. 

0 

Caya Serap Air 

Gambar 3. Da! a Scrap Air Biskuit Dari Bcrbagni For~l~ulasi (F)  

Dava Cerna Protein in vbro 

Kanampuan suatu protcin L I ~ ~ L I ~  dapat diliidrolisis mc~i.jadi asa~n-nsa~n amino olch cnziin 

pencemaan (protcasc) dln?ntnhan scbagal da!a cema atau nllai ccrna protcin S~latii protc~n 

rn~tdnh diccrna dan mi~dnh digunakan untuk kebutuha~i tubuh d~scbtlt protcln qang ~~lcrnllikr 

daya ccrna tinggi Sancntara rtu In vrlro mcrupakan ~stilah \ang digunakan untuk pcrcobaan 

sccara kimin mclnltri tabling rcaksi di iuar korldisi biologis (tidak ~ncmcrliikan hc\*ail 

pcrcobaan). tctapi r~lciigalam~ suasana dnn mcndapatkan hasd ?ang mcndckati n~lal >an3 

Caya cerna 
prote~n 

Pc~~cli tian mcngl~asilknn produk biskuit !,ang mcmiliki rcrnta ililai da! n ccrria protcin In 

w1i.o bcrkisar a~itnra 77.45 sampai 85.3 perscn (Gambar 6) Pcrlakuan formiilasi ntau nisbah 



tep~tng jaguilg dan tcpung kccipir dalan~ adonan berpcngaruh nynta tcrhadap da~.a ccrnn 

protein in vitro biskuit. Pada Gambar 6 terlihat bahwa semakin tingsi pcrscntasc pcn~unnan 

Ecpung jagung nncnycbabkan daya ccrna protein in vilro scmakin kccil. kin1 ini didugn 

dikarcnakan olch aktivitns sifnt fisiko-kimia komponen karbohidmt dnn tcrutama scrat >-an% 

tcrkandung dalan~ tcpung Jagung yang secara pmpo~io~zal ccndcrung tncnirn~nkan da!-a ccrnn 

pmtcin it7 vifro biskuit. 

Da!,a ccrnn protein in viiro produk biskitit tang dihasilkan palelitinn ini tcrmasuk dala~il 

katcgori dau bnhkau scdikit ti~clcbihi standar Fang ditetapkall olcll C:odcs Alimcntnrius ( 1 '176) 

dengall nilai batas scbcsar 85 pcrscn tcrhadap daya censa protcin kasci~t. 

Introduksi/llii Penerimaan Organoleptik Biskuit 

Introduksi diartikan scbngai upaya mcmpcrkcnalkan produk biskriit Lcpadn mas>.araknt 

konsumcn mcliprrti golonga~~ annk prasekolah. rcmgja. dctvasn. darl ornngtlra: dalan~ upa!a 

mcni~~gkatknn status gizi dnn kcscjahteraan. serta pengcntnsan kctniskiunn tcrutan>a pnda 

kat~nsan dcsn pcrtttmbuhan di kabupaten Lombok Barat !.nitu dcsa Bnn~u illulck. Sa>n~lg- 

sayang. dan Gunung Sari. 

Dnlnm pcnclitian iui. introduksi dilakukan hanya terbntas pnda kcgintnn uji pcncriinnarl 

organolcptik biski~it ya~lg ~~ lc l i p~~ t i  LIIISUT rasa. aroi~la. L\-nrna. drui kcrctn?.allni~ kcpadn 

mns!.arakat/pa13cIls discrtai pct?iclnsan secukripnya ~ncngcnai tcknologi prodtlksi sccnra lisnn 

mclalui mctodc ccramah dan diskusi: tanpa diikuti dcngan kcgiatan pclatihan ntau dcmotitr-asi 

pmscs pclnbuntannya. 

Rasa - 
Nasutton (IWIO) mcngcmuknka~~ bahua rasa tcrbcrltiik nkrbnr ndnn~n tarlggapan 

rangsangan klm~a olch ~ndcra pctlclc~p (Ildah). da~l kcmud~an kcsatuan ~ntcmksl antara sclisnsl 

rasa. aroma. tcksft~r. dan t?70?11/7 fee/ akan nlc~nbcr~ttlk kescluruhan cltarasa xtau flavor produk 

prulgan ! ang dlnllal 

Prodiik b~skii~t has11 pcncl~t~an mcmpun!ai rcrata n11a1 skor rnsa bcrk~snr antnrn 3.3 

sampnt 3.7 Pcrlnkuan for~i~ttlas~ ntnrr nlsbah tcpung lagung dan tcpung kccipir nlo~nbcrllian 

pcngaruh tidal\ gn t a  tcrhadap n~lai skor rasa b~sku~t  Scnsnsi rasa >ring d~tamp~lknn olch 

bisl\u~t nn~npakn!a ttdnk dttcntukan olcl~ pcrbcdann formulns~ pcnggunnnii tcpung lngting darl 

~ C C I ~ I I .  



Aroma 

istilah aroma d~artihan scbaga~ scllsasl bau !ang d~t~mbulkan olch rangsangan k m ~ a  

sen! aria volat~l ! nng tcrc~um olch s~araf-s! araf olfaktor~ J nng bcractn cllnlnrn rongga h~d~rns 

kct~ka bahan pangrun masuk kc mulut (Peckham. 1969) Scnsas~ atau railgsangan tcrscbtit 

salantiasa aka11 mcn~mbulhnn hclczatan. ~ a n g  liemud~an dapat mclnpcnganrh~ tingkat atau 

da>a pcncrImaan panclis/konsumcn terhadap suatu produk pangan tcrtcntu Qlch karcna ~tu. 

suntu produk pnilgan nalaupiir~ mcm~llkl penalnpakan i isualliinr~~a dan rnsa ! ang dlsuka~ olclr 

mas! nrakat konsumcn bolch jadl akan berkurang da! a pcncrIiIlannn?a apnb~la tciah tcqad~ 

pe~p  I I I I ~ ~ I I ~ R I I  baularoma 

Wasd pcncl~t~nn rncnu~?jtrkkarl bah\ia prodcrb btshuii mcmllih~ rcratn nilat skor- aroma bang 

bcrk~sar nntara ?. 1 sampar -3.6 Pcrlakuan forn~ulas~ atau n~sbah tcpung jagung dan tcpung 

kccip~r bcrpcngarul~ ttdak n!ata tcrhadap ulla~ shor arouna biskru~t Scbcnarn?a pcrbcdaarl 

scnsnsl arotna ?ruig d~hasrlkan olch bisliuit snngat ditentukan olcli kcragaman jcnls da~i 

kompos~sr campill an bahnn bnb~i pcn~  usunn! a Panggunann tcpung kacang-kaca~~gan ? atlg 

tcrlnlu ban?ak nknn ~ncnghasiihan baularoma '- langu' !ang khas -mcshipun hat In! aka11 

mampu mcnlngkntkan p~otcln brskurt- Akan tctap~. dalam pcncl~t~an In1 pcnggunnan tcpung 

kcc~pw msnmpai dcngan 25 pcrscii dal-I total adonnn mas111 mampu d~ t i i f t~p~  olcli tcp~tl~g jagi111g 

schingga aroma kl~ns t c ~  scbut trdak tcrdctcksi olch panells 

Wasna 

Pc~~a~niplfa~n warns pada Llmumn?a men~pakan ui1sur pcnila~an anal scscorang konsumcn 

terhadap suatu produk pnngnn !ang drtaibarkan Oleh karcna ~tu.  d a ~  a pcncrlmaan mcngcnar 

disukal-tidaknya atau kctcrtar~kan konsumen terhadap suatu produk pangail scringkal~ d~mulal 

dcngan hanya sckadar mcl~hat pcnampakan i \ a r~ ian~  a (Nasutlon. 1900) 

Hasll penelltian mcnuiijukkan bahna rcrata 111la1 skor warns produk b~ski~it bcrklsar 

antara 3.1 sanlpal 3.7 (Gambar 7 ) Perlakuan forn~ulas~ aku ~~rsbah pcnggunaan tcpi111g 

jag~lng dan tcpung kcc~pir ttdak mc~nbcr~kan pcngaruh n ~ a t a  tcrhadap n~lar skor warna b~sku~t  

Hal tcrscbut bcrnrtl prodttk b~sku~t  !ang dihas~lkai~ dalam pcncllt~an in! mcmrl~k~ pcuamprlan 

wanla !ang hamprr snnm dail dala~n scbutan disuka~ pancl~s/kons~~mcn. karcna pcrolcha~i n ~ l a ~  

skor bernda dl atas nngka 3.0 atnu mcndekat~ angka 4.0 

Prodtrk b~skuit mcnnmpllkn~i \\anla kun~ng-kccoklata~~ dan coklat Fcnomcna in! dapat 

mc~lcrangkan bahwn pcnggunann tcpung jagung dan tcp~ung kccrp~r dnlam pcrilbuatan b ~ s k r ~ ~ t  



pro tell^ tinggi dapat ma~ciptakan suatu produk ? ang berslt'rtt II/~~I'(IL/uL~/~/L'. artli~? a 11rOduk 

?ang krsangkutato mngup dil~~odifikasi pada kberapa unsur karahtcrlst~l orgat~olcpt~kn?a 

tanpa mcnlmbulkan pen! lnlpatlgan nltttu yang krafii. 

Pcmbcntukan \\ama kul~ing-kwoklatan pada brskuit disehnhknlt antara 13111 olcll 

dckstrinas~ pati dnri ballan baku tepung selanaa proses pengolahart ~nc~iggunakan palms 

Sunaco ( iQ%5) lebih nwtwgaskan lagi bah\\a; sclait? akibat dekstrl~lasl p n t d a n  karamcltsasr 

guln scderhana. derqat rcaksl Maillard jugs mempun~i  ~~cnganlh ?ring ~nenonjol scbaga~ 

pn?ebab ~ n l b a h a n  \\arna prcxluk pangan rnel~~iadi keeoklatall pada scbagtnn bcsnr proses 

pngolahan ?ang nxnaunakan pallas Kcseluruhnt~ rcaksl pa~!cbab timbiiln\n narna 

Lccoklatan pada produk pangqn akihat proses pengolahan i~lcl~ggtli~nkni~ pallas dikenal schagnr 

r-ksl pencoklatan rron-cnz~matik 

Kerenvshan 

Kcrul>-nhnn mcrupakat~ kcsan atau scnsasi perasnail pada snnt pl-oduk pnl.rgan/biskuit 

digigit. sclli~lggn dnpnt diindiknn sebagai said3 satu faktor mrrtt~ (Pcckhan~. I%<)) 

Produk biskuit yaog dd!l~asi!kan dalam genelittan ini 111cmiliki 11i13i skor kcrcnyahan !.ang 

bcrkisar nnbra 2.9 snmpai -3.5 (@ambar 7). Perlakuan foni~ulasi rttnu nisbah pcnggursaan 

~ C I ~ L I I I ~  jagtlk~g dab1 teptlllg kecipir krpet~garuh nyata terhadap nilai skor kcrcnyahaa biskuit. 

S~makin t i n g i  ycrscgltasr: ycngalnmn teptsng jagung disertai dct~gno scr~~nki~l rclrdahnya 

Lcpul13 kccipir ~~lic~lglrasilkat~ biskuit dengar1 nilai skor kerenyahau ?.rtng mcnurun. dan biskuit 

F 1 (25 prscu lcpkr~rg jagu~~g dan 10 persen tcpung kecipir dari total adona~~) nmcmpcroleh nilai 

skor kcrcnyahan tcrcndah (2.9)). scdangkan perolchan nllai skor kercrl?.aRan tertim~ggi (3.5) 

dipcr~lcli pad3 pcalakunn FJ (10 pcrserl tepul~g jagung dan 25 persub tcpung kceipir dari total 

adonan). Fcllot~~caia 1111 diduga hrkakaltan det~gat~ tingkat sit'nt teptrilg jasung ?.ang tne~artlut 

Akpapiulam dan Dark. (i"PM4) keanampuan pen!.crapan minyak atau lanak dan air semakin 

semakin tinggi dellgal? semakin tinzgi kompoiscn tepung jagtlllg yang ditan~bahkan dalan~ 

canrpuran bahnn baku biska~it. Sclaqiutnya mcnurtat Collison (I96X) mcltyatakatl bahlva 

kcbcradaw lci~lnk dau iemdsorpsi kc pem~ukaan granula pati akau ~llcligakibatkal~ pcrlilrrttlalt 

\.iskositns dnil pcnganbru~gan pati. sehingga ~ ~ ~ c l ~ ~ b c l ~ t u k  suatu lapisan pada bagiat~ lliar 

grauula pati ?.r\ng meuycbabkat~ palghambatan terhadap pc~lctrasi air rnnsuk kc daiam granula 

pati. Pct~etrasi air dalam jt,tnlall sdikit kc dalat~l granula pati mc!ljadiknn tingkat gelatinisasi 

bcrlangsung dalnm dinamika mckatlismc yang rclatif rcndnh. dnn mcngnkibntkan pcnLlntuan 



kercnyahan biskuit. 

Warna Kerenyahan 

Gambar 7. Skor Nilai Ujl Organoleptik !$.arna Dan Kcrcn!ahan Riskrtit Dari Bcrbagai 
Forrnulasi (F). 

Sccara kcscluruhan da!a pcncrllilaan orgailolcptlk biskuit protclii tmggt hasd pcnclltian 1111 

olch pancl~slkonsumcn !ang mcllputl unsur rasa. aroma. \\arm. dan kcrcnyaha~t dapat 

diu?atakan cukup balk ?an% d~tu~yukkan dengan perolchan rcrata ii~lal skor jang bcrada dl 

ntas angka 3.0 dan bahkan sampai lneildekatl a~lgka 4.0 (dlsukal) 

KESIMPUEAN DAN SARAN 

Kesinlpulall 

Biskt~it protcira tir~ggi dapat dibuat ~menggu~~akan tcyung jagung dnn tcpung kccipir untuk 

supla~~cntasi S L I I I I ~ C ~  protein. dcngail nisbah masing-n~asing bcrkisar antara 10 sampai 25 

persell dari total adonan 

Scmakin tinggi jumlah pcnggunaan tepung jagung yang diikuti dcngan scmakin rendall 

Jumlal~ ssuplc~llcntasi tcp~ung kccipir mengl~asilkan biskuit dcngnn kadar karbohidrat dan daya 

scrap air yang scmakin tinggi. tctapi rnelnilik~ kadar protcln. Icmak. air dan abu. scrta dala 

ccrtia protcii~f? v ~ f r o  ! ang scmakin rcndah Scbalikn! a scn-tak~n kcci l jumlah tcpung jazilng 

>ang dl~kutl dcngan scmaklu banyak jumlali tcpung kcclp~r dapat mcmproduksi b~skuit yang 

~iacmp~~n!ai kndar protein. Icmak. air. abu. dan da!a ccma protci~i ~n vltro \ang sanakin 

mcningkat: tctapi kadnr karbohidrat dan da! a scrap awn! a scmakin kccil. 

Biskuit protctn tinggi mcmiliki kadar protcili bcrkisar antara 2.03 sampai 18.8 1 pcrscll 



Biskuit F4 Fang tcrbuat dari 10 persen tepung jagung dan tepung kccipir mcmiliki kadar 

dan daya ccrnn protein in v i m  tcrtinggi ?.aitu masing-masing 18.8 I dan 85.3 pcrscn. 

Scdangkan kadar dan ccma protein in vitro tcrendah masing-masi~lg 2-03 dnn 77.45 

prscn dihasilkan biskuit F1 ynng terbuat dari substitusi 25 pcrscn tcpLrng Jagung darl 10 

pcrsct~ tepung kccipir. 

lntroduksi kc ka~vasan dcsa pcturnbuhan di kabupaten Lombok Barat ma~un!iukkan biskuit 

protein tinggi nlcnliliki daya pei~eri#ilaal~ organoleptik yang cukr~p bnik dcrlgarl peroleha11 

rcrata nilai skor L I ~ I ~ U ~  tlftstlr rasa. aroma. wanla. dan kcrenyahan bcrkisnr nntara 3.0 sampai 

5.0 (disukai) 

Saran 

Dalaln Lipa>'n pcnganbangan produknya disarankan pada proses pc~nbuntnn tcpung kccipir 
. . 

disnranknn agar biji kccipir mcngalanai perlakuarl pa~dahuluan untuk incngurnngi cltnmsa 

khns " Inngtt" dnn mcngunakan bahan tamballan pembangkit citarasa scpcrti lanili. coklat. 

d a ~  Inin-lninn?,a.. 

Untuk Icbih mcmantapkan cvaluasi mutu gizi biskuit protein tinggi ini. kiran?.a sangat 

pcrlu dilakukan pcngt!jinn komposisi asam amino. 

Pada kcscmpntnn mcrlidatang. i~ltroduks~ produk btsk~lit kc knnasan dcsa tcrtinggal 

scbaik~pa tidnk hnn!n bcrsifnt pcngcllalan sa-ja. tctapi jriga ditindak-lalgiit~ dcrigan gcrakan 

pctatihan dan pcmbinnan nspck tcknis nlauprtn soslal ckonomi sccar-a tcralcnna. tcrkwrdlnasi. 

darl berkcsinambungm dealgall mclibatkm pcrallserta aktlf plhak-pihak tcrkn~t dalam lrngkup 

teritorial yaug Icbih luas. 

Pada kcsempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kcpada !ang tcrhormnt Bapak 

Rcktor Univcrsitas Mataram. Bapak Metua Len~baga Pcnclitian Univcrsitns Mataran] dan 

Bapak Kctua LPIU - PPSLPT Universitas Matam1 yaug tclah ban>& mctnbantu dcmi 

tersclcsaikannya pcl~clitiar~ ini. 
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