PANGAN DAN
AGROINDUSTRI

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA
MALANG



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Vol 8, No 1 (2020)

Table of Contents

Articles
OPTIMASI PROSES PEMBEKUAN MINYAK KELAPA MURNI (VIRGIN COCONUT OIL) MENGGUNAKAN
METODE RSM (KAJIAN SUHU DAN LAMA WAKTU PEMBEKUAN)

Maimunah Hindun Pulungan, Oktavia Nur Fadhilah, Ika Atsari Dewi
9 Jumal Pangan dan Agroindustri, Vol & No 1 (2020), pp. 1-12
DOl hitps://doi.org!

Absiract | References | Cument | 5 POF | Cover Page Viewed : 5 times

PERBAIKAN KUALITAS PROSES PRODUKSI DI UKM KERIPIK SINGKONG KABUPATEN MALANG

Siti Asmaul Mustaniroh, Ika Fransiska Tarigan, Jaya Mahar Maligan
% Jumnal Pangan dan Agroindustri, Vol 8, No T (2020), pp. 13-18
DOl hitps://doi.org/

Absfract | References | Current | 5 PDF | Cover Page Viewed : 5 times

KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN SENSORIS MINUMAN JELI SUSU KERBAU

Nura - Malahayari, Friska Syaiful, Harumi Sujatmiko
1 Jumal Pangan dan Agroindusiri, Vol 8, No 1 {2020), pp. 19-28
DOl hitps://doi.crg/

Abstract | References | Current | L5 PODF | Cover Page Viewed : 0 fimes

KARAKTERISTIK SENSORI TEMPE KACANG TUNGGAK HITAM DAN TEMPE KEDELAI

Hyldegardis Naisali, 5iti Narsito Wulan
9 Jurnal Pangan dan Agroindustri, Vol 8, No 1 (2020), pp. 29-35
DOl hitps:/idoi.org/

Abstract | References | Current | L5 PDF | Cover Page Viewed : 0 times

KARAKTERISTIK BISKUIT DARI TEPUNG KORO KRATOK (Phaseclus lunatus L.) TERMODIFIKASI
DAN MOCAF (MODIFIED CASSAVA FLOUR)

Bayu Ocravian Prasetyo, Nurud Diniyah, Riska Rian Fauziah
9 Jumal Pangan dan Agroindustri, Vol 8, No 1 {2020), pp. 36-46
DO hitps:/idoi.orgl!

Abstract | References | Current | |5 POF | Cover Page Viewed : 0 times


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Karakteristik Biskuit dari tepung Koro Kratok — Prasetya, dkk
Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol.8 No.1: 36-46, Januari 2020

KARAKTERISTIK BISKUIT DARI TEPUNG KORO KRATOK (Phaseolus lunatus
L.) TERMODIFIKASI DAN MOCAF (MODIFIED CASSAVA FLOUR)

Characteristics of Biscuits from Modified Lima Bean (Phaseolus Lunatus L.)
Flour and Mocaf (Modified Cassava Flour)

Bayu Octavian Prasetya, Nurud Diniyah’, Riska Rian Fauziah

Jurusan Teknelegi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember
JI. Kalimantan 37, Kampus Tegal Boto Jember 68121
*Penulis Korespondensi, Email - nurud fip@unej.ac.id

ABSTRAK

Penentuan karaktenistik fisikokimia dan organeleptik biskuit terbaik yang disukail
panelis adalah tujuan dari penelitian ini. Rancangan acak lengkap (RAL) digunakan dalam
penelitian dengan €& perlakuan yaitu rasio tepung terigu, MOCAF dan tepung koro kratok
termodifikasi PO (kontrol, 100% terigu). P1 (25%:30%:45%); P2 (25%:25%:3B0%), P3
(25%:20%:55%); P4 (25%:15%60%); P5 (25%:10%:65%) dan P& (25%:5%:70%). Hasil
dianalisis menggunakan SPSS versi 19. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
terbaik dari formulasi dengan rasio penambahan tepung terigu, MOCAF dan tepung koro
kratok termodifikasi (25%:25%:50%) dengan karakteristik warna (lightness) 60.10; tekstur
573 g/0.5 mm; kadar air 4.59%; abu 1.19%; protein 10.31%; lemak 17.33%; karbohidrat
66.58%; serat kasar 0.94%; kesukaan warna, aroma, rasa, tekstur dan kenampakan
keseluruhan berturut-turut 3.48; 3.68; 3.84; 3.56; 3.68 (agak suka).

Kata kunci : Biskuit, Koro kratok, MOCAF

ABSTRACT

This study was fo investigate the besi physicochemical and organoleptic
characteristics of biscuit. This research used Complefe Randomized Design (CRD) with 6
treatments of the rafio wheat fliour, MOCAF and modified lima bean flour, PO (control, 100%
of wheat flour); P1 (25%:30%45%); P2 (25%:25%:50%); P3 (25%:20%:55%); P4
(25%:15%:60%); P5 (25%:10%:65%) and P6 (25%:5%.70%). The results were analyzed
using SPSS5 sfatistics version 19. The best treatment was formulation of biscuit with ratio of
wheat flour, MOCAF and modified lima bean flour 25:25:50 (P2) which has the characteristic
60.10 of lightness; 573¢/0.5mm texture; 4.59% water content; 1.19% ash content; 10.31%
protein content; 17.33% fat content; 66.58% carbohydrate content fiber 0.94%; score of
colour, flavour, taste, texture and whole appearance respectively were 3.48; 3.68; 3.84; 3.56;
3.68 (rather liked).

Keywords - Biscuit, Lima bean, MOCAF
PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara tropis yang tidak dapat ditumbuhi gandum berdasarkan
kondisi iklim negara nya. Salah satu alternatif bahan pangan yang layak dikembangkan
adalah koro kratok. Koro kratok (Phaseolus lunatus L) merupakan sumber pangan lokal
dengan potensi sangat besar menjadi produk pangan yang dapat mensubstitusi terigu
khususnya biskuit. Tanaman koro dikonsumsi dalam bentuk biji dan polong, dan digunakan
secara luas sebagai pangan tradisional khususnya di negara Asia, termasuk Indonesia (Nciri
etal, 2015). Koro kratok kaya akan protein 19.93-21.40%, karbohidrat 60.55-74.62%, lemak
0.99-1.21%, kadar abu 3.46-3.61%, dan serat 4. 20-5.50% dari berbagai varietas koro kratok
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hitam, merah, dan putih (Dinlyah et al, 2013) dan memiliki nilai stabilitas emulsi 2.89-4 39
jam; daya emulsi 121.76-164.28 m?/g; daya buih 25-55%; stabilitas buih 5.12-10%; OHC
213.37-255.71%; WHC 127.88-188.47% (Diniyah ef al., 2015).

Biskuit secara global dikenal sebagai makanan siap saji sejenis camilan panggang
(Kiin-Kabari and Giami, 2015), termasuk kategori makanan ringan yang menggunakan
tepung komposit dengan hasil yang lebih baik daripada roti karena bentuknya yang siap
makan, luas sebaran kensumsinya, memiliki umur simpan yang relatif panjang dan kualitas
makanan yang baik sehingga memungkinkan produksi skala besar dan distribusi yang luas
(Bala, Gul and Riar, 2015, Noorfarahzihah et al, 2014). Menurut BPS (2013), rata-rata
konsumsi kue kering (biskuit atau cookfes) di daerah perkotaan dan pedesaan sampai
dengan bulan September 2014 mencapai 0.171 ons seminggu. Tepung komposit sebagai
bahan baku dalam hal ini dikehendaki karena dapat meningkatkan nilai preduk makanan
seperti produk bakery Khususnya Jika dicampur dengan kacang-kacangan (Adeola and
Ohizua, 2017). Salah satu bahan yang bisa digunakan pada proses pengadonan biskuit
adalah koro kratok. Tepung koro kratok termodifikasi (TKT) yang difermenfasi secara
spontan dengan perlakuan fermentasi selama 16 jam pada pH 5.5 memiliki sifat fungsional
teknis yang baik meliputi water hoiding capacity (WHC) 173.51 + 26.13%, daya buih 28.22 +
0.40 mlig dan daya emulsi 313.50 + 1.62 m?/g (Naff et al, 2015). Pada proses makanan,
termasuk penyimpanan dan preparasi, sifat fungsional didefinisikan sebagai sifat khusus
dari bahan termasuk fisikokimia yang berpengaruh terhadap protein dalam makanan
(Onimawo and Akubor, 2005).

Penggunaan MOCAF (Modified Cassava Flour) juga dapat digunakan sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan biskuit dan cookies (Dinlyah ef al, 2019), beras analog
(Diniyah et al., 2016), mi (Diniyah ef al, 2017). Proses fermentasi pada pembuatan MOCAF
terjadi peningkatan viskositas, kemampuan gelasi, dan daya hidrasi (berkaitan dengan
kelarutan). Pembentukan asam-asam amino organik hasil dari hidrolisis pati akan
menghasilkan cita rasa tertentu sehingga mampu menutupi cita rasa khas singkong (Widya,
2011) dan kadar karbohidrat pada MOCAF lebih besar dari tepung ferigu yaitu sebesar 85-
87% (Subagio et al_, 2008).

Bahan utama pada proses pembuatan biskuit akan mempengaruhi karakteristik fisik,
kimia dan sensoris biskuit. Seiring dengan peningkatan nilai gizi, pada umumnya tidak
diimbangi dengan peningkatan mutu fisik biskuit (Gayati, 2014). Dengan demikian, penelitian
tentang formulasi tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF dengan substitusi tepung
terigu terhadap karakteristik biskuit sehingga dapat menghasilkan biskuit dengan
karakteristik fisik, kimia dan sensoris yang terbaik periu dilakukan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan untuk pembuatan tepung koro kratok termodifikasi adalah koro kratok yang
didapat dari daerah Cemme, Bondowoso, asam sitrat, air, buffer pH 4 dan natrium klorida
(NaCl). Bahan utama dalam pembuatan biskuit meliputi tepung koro kratok termodifikasi,
MOCAF yang didapatkan dari toko Mr. Te (Jember), tepung terigu, gula halus, telur,
margarin, dan baking powder. Bahan kimia yang digunakan meliputi aguades, H250s pekat,
selenium indikator PP, asam borat 4%, NaOH 40%, petroleum benzen, indikator metil merah
metil biru, dan HC10.02 N Merck.

Alat

Peralatan yang digunakan yaitu oven dan mixer merk kirin, loyang, neraca analitik
ohaus, cetakan cookies, tekstur analyzer (Brookfield CT3), desikator, oven memmert, colour
reader { Minolta CR-10), soxhlet, kjefdahl, tanur, cawan porselin, botol timbang.

Desain Penelitian
Desain penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6
perlakuan variasi jumlah penambahan MOCAF dan tepung koro kratok termodifikasi (30: 45;
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25:50; 20: 55; 15: 60; 10: 65; 5: 70) dengan 25% terigu untuk semua perlakuan sehingga
total adonan 100% dan kontrol (100% terigu). Tiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data
dianalisis dengan aplikasi SPSS dengan Analysis of varance fest (ANOVA), jika ada
perbedaan nyata diuji dengan DMRT (Duncan Multiple Comparison Test) pada taraf
kepercayaan 95%.

Tahap Penelitian
Pembuatan Tepung Koro Kratok Terfermentasi Spontan (TKT)

Pembuatan tepung koro kratok terfermentasi spontan menggunakan bahan baku
koro kratok yang telah melalui proses peretakan terlebih dahulu, kemudian perendaman
dalam larutan asam sitrat dengan perbandingan (3:1), pH 5.5 dan waktu fermentasi 15 jam.
Tahap selanjutnya pencucian sebanyak 2 kali untuk menghentikan proses fermentasi. Koro
kratok direndam dalam larutan MaCl 10% dengan perbandingan (3:1) selama 15 menit untuk
menghentikan proses fermentasi, selanjutnya dilakukan pencucian menggunakan air
sebanyak dua kali untuk menghilangkan sisa NaCl dan dilanjutkan proses penirisan. Tahap
berikutnya penggilingan koro kratok dan pengeringan menggunakan oven pada suhu 60 °C
selama 24 jam, dilanjutkan penggilingan kedua. Proses terakhir adalah pengayakan dengan
ukuran 80 mesh (Mafi* et al., 2015).

Pembuatan Biskuit

Awal pembuatan biskuit yaitu dengan mencampurkan gula halus dan margarin,
diaduk menggunakan mixer (kecepatan tinggi) hingga warna adonan memucat Proses
selanjutnya adalah penambahan telur kemudian diaduk kembali sampai sedikit
mengembang. Tahap selanjutnya tepung terigu, MOCAF, tepung koro kratok termodifikasi
dan baking powder ditambahkan ke dalam adonan, diaduk (kecepatan rendah) hingga kalis,
selanjutnya dilakukan pemipihan dengan tebal +0.50 cm, kemudian melalui tahap
pencetakan. Pemanggangan selama 30 menif, suhu 120 °C hingga warna biskuit coklat
keemasan.

Metode Penelitian
Tepung koro kratok terfermentasi spontan (TKT) dibuat terlebih dahulu berdasarkan
Mafi et al, (2015). Pembuatan biskuit dilanjutkan kemudian dengan mencampurkan
berbagai bahan utama dan tambahan. Adapun perlakuan dari penelitian ini yaitu :
PO = rasio tepung terigu: MOCAF: TKT (100:0:0)
P1 = rasio tepung terigu: MOCAF: TKT (25:30:45)
P2 = rasio tepung terigu: MOCAF: TKT (25:25:50)
P3 = rasio tepung terigu: MOCAF: TKT (25:20:55)
P4 = rasio tepung terigu: MOCAF:. TKT (25:15:60)
P5 = rasio tepung terigu: MOCAF: TKT (25:10:65)
PE = rasio tepung terigu: MOCAF: TKT (25:5:70)

Adonan dicetak dan dipanggang (suhu 120 °C, 30 menit). Biskuit kemudian dianalisis sifat
fisik (kecerahan dan tekstur), kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat dan serat kasar), dan uji organoleptik dengan parameter warmna, rasa,
kerenyahan, dan kenampakan umum.

Prosedur Analisis

Parameter pengujian penelitian ini meliputi uji fisik (kecerahan, Adeola and Ohizua,
2017 dan tekstur, Uthumpom et al., 2015), kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, kadar karbohidrat, kadar serat) (AOAC, 2010), organoleptik (wama, aroma, rasa,
tekstur dan keseluruhan). Data uji organoleptik diperoleh dari 25 panelis umum didasarkan
pada parameter wama, aroma, rasa, Kkerenyahan dan kenampakan keseluruhan
menggunakan 5-poin skala hedonik (Iwe, 2002). Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan
hasil analisis uji fisik, kimia dan organoleptik menggunakan uji efektifitas (De Gamo, et al.,
1984).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Sifat Fisik Biskuit

Kecerahan Wama

Hasil analisis ragam dengan a=5% menggambarkan bahwa biskuit yang dibuat
dengan substitusi tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF berpengaruh nyata pada
nilai kecerahan biskuit yang dihasilkan. Penggunaan tepung koro kratok termodifikasi
semakin banyak maka nilai kecerahan biskuit semakin kecil (gelap). Kandungan protein
tepung koro kratok termodifikasi yaitu 33.74% (Mafi' ef a/, 2015) lebih tinggi dibandingkan
dengan MOCAF yaitu sebesar maksimal 1.00% (Subagio ef al., 2008) serta tepung terigu
14.7% (Okpala and Egwu, 2015). Reaksi kimia antara asam amino dan gula reduksi dengan
proses pemasakan menggunakan suhu tinggi menyebabkan proses pencoklatan atau
terbentuk produk reaksi mailiard lebih cepat (Tamanna and Mahmood, 2014).

Tabel 1. Nilai Kecerahan dan Tekstur Biskuit Perlakuan Rasio Tepung Terigu, MOCAF, dan
Tepung Koro Kratok Termodifikasi

Rasio tepung terigu: MOCAF: TKT Kecerahan Tekstur
. (g/mm)

PO (100:0:0) 67.52e+0.64 920.37a18.31

P1 (25:30:45) 61.658d+0.62 961.67b+2.50

P2 (25:25250) 60.10c+0.96 573.00b+7 29

P3 (25:20:55) 59.09¢c+0 94 598 53¢c+8 25

P4 (25:15:60) 57 55b+0.51 622 97d+4 55

P35 (25:10:65) 56.76b+0.71 629 87d+8.55

P6 (25:5:70) 53 61a+x0.75 770 23e+6 .35

Tekstur

Hasil analisis ragam pada o=5% memberikan penjelasan bahwa biskuit yang dibuat
dengan substitusi tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF berpengaruh nyata pada
tekstur biskuit yang dihasilkan. Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung koro
kratok termodifikasi yang semakin banyak menyebabkan tekstur biskuit semakin keras (nilai
semakin besar). Tekstur biskuit dapat dipengaruhi oleh kandungan serat dari bahan baku
yang digunakan. Kandungan serat kasar biskuit semakin meningkat seiring dengan
bertambahnya penggunaan tepung koro kratok termodifikasi sehingga tekstur biskuit yang
dihasilkan menjadi lebih keras. Serat memiliki permukaan yang luas sehingga kemampuan
menyerap aimya lebih tinggi (Darojat, 2010). Serat merupakan polikasarida yang dalam
bahan makanan berfungsi sebagai penguat tekstur. Semakin tinggi kadar serat maka akan
dihasilkan produk dengan tekstur yang lebih kokoh dan kuat akibatnya produk menjadi lebih
keras dan daya patahnya meningkat (Winamo, 1992).

2. Sifat Kimia Biskuit

Kadar Air

Hasil analisis ragam pada a=5% menunjukkan bahwa biskuit yang dibuat dengan
substitusi tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air biskuit yang dihasilkan tetapi kecenderungan nya menunjukkan semakin banyak
penambahan tepung koro kratok termodifikasi maka semakin tinggi kadar air biskuit yang
dihasilkan. Peningkatan kadar air biskuit dapat dipengaruhi oleh kadar protein terlarut
tepung koro kratok termodifikasi lebih tinggi 33.74% (Nafi' et al., 2015) dibanding dengan
MOCAF maksimal 1.00% (Subagio ef al., 2008). Sifat hidrasi merupakan sifat fungsional
protein untuk memerangkap air dan menahannya dalam suatu sistem pangan. Rentang nilai
rata-rata yang dihasilkan biskuit dari tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF ini
berkisar 4.54-4 87% sedangkan kadar air biskuit berbahan campuran tepung terigu dan
jangkrik yaitu 3.25-4 73% (Dignity et al., 2017); biskuit dengan penambahan bekatul jagung
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berkisar 5.28-8.91% (Setyowati dan Nisa, 2014), biskuit dari tepung beras dan talas yaitu
6.56-7.89% (Okpala and Egwu, 2015).

Tabel 2. Sifat Kimia Biskuit dengan Rasio Tepung Terigu, MOCAF, dan Tepung Koro Kratok
Termodifikasi

Rasio tepung Parameter

m"g“:TE-PCAF: Kadar Air (%) Protein (%) Lemak (%)~ Abu (%)  Karbohidrat (%) Serat (%)

PO(100:0:0) 4542050 82%a=038 1831a=051 081a+013 679d=x118 014a=x0.11
P1(25:30:45) 4.57ax011 9359062 17323022 118b+007 6754d+036 083 =012
P2 (25:25:50) 4.59%a=056 1031bc+0486 17.33ax046 119 x0.10 66.58cdx0.85 094b=0.15
P3(25:20:55) 4.65%ax054 109%4c+074 17.53a+x047 123bcx013 6562bcx160 1.01bz0.11
P4 (25:15:60) 4.72az2047 1211dx040 17.78ax022 141cd+0.13 6393ab+048 1.06b=030
P5(25:10:65) 4.80ax068 1271de+039 17.79a+£0.33 143cdx013 6326a+x1.12 11102020
P6 (25:5:70) 487030 1333ex017 18142046 146d+0.04 6221ax064 117Tb=z0.18

Kadar Protein

Hasil analisis ragam pada a=5% dapat menjelaskan bahwa biskuit yang dibuat
dengan substitusi tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF berpengaruh nyata pada
kadar protein biskuit. Penambahan tepung koro kratok termodifikasi semakin banyak maka
menyebabkan kadar protein biscuit meningkat. Demikian pula sebaliknya, dengan adanya
penambahan MOCAF menjadikan kadar protein biscuit menurun. Peningkatan kandungan
protein biskuit linier dengan meningkatnya kandungan protein tepung koro kratok
termodifikasi yaitu 33.74% (Nafi' et al, 2015) dibandingkan dengan MOCAF yaitu sebesar
maksimal 1.00% (Subagio ef al., 2008) sedangkan tepung terigu 14.7% (Okpala and Egwu,
2015). Hal tersebut menyebabkan dengan adanya penambahan tepung koro kratok
termodifikasi mengakibatkan semakin tinggi kadar protein biskuit yang dihasilkan. Sejalan
dengan Ratnasari dan Yunianta (2015), penambahan kacang hijau (kadar protein sebesar
19.09%) menjadikan kadar protein biskuit meningkat.

Kadar Lemak

Hasil analisis ragam memaparkan bahwa biskuit yang dibuat dengan substitusi
tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF tidak berpengaruh nyata pada kadar lemak
biskuit. Perbedaan yang tidak signifikan disebabkan oleh kandungan lemak dari tepung koro
kratok termodifikasi dan MOCAF yang relatif kecil yaitu 1.88% (Nafi’ et al,, 2015) dan 0.40 —
0.80% (Subagio ef al., 2008), sehingga variasi penambahan tepung koro kratok termodifikasi
dan MOCAF tidak meningkatkan kadar lemak biskuit secara signifikan. Kadar lemak biskuit
dari campuran tepung beras dan falas yaitu 11.17-18.52% (Okpala and Edwu, 2015},
campuran tepung pisang, kacang tunggak dan ubi jalar yaitu 16.03-18.84% (Adeola and
Ohizua, 2017).

Kadar Abu

Hasil analisis ragam menjelaskan bahwa biskuit yang dibuat dengan substitusi
tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF berpengaruh nyata terhadap kadar abu biskuit.
Beberapa nilai kadar abu biskuit dengan berbagai campuran bahan baku yaitu 2.51-3.31%
(Klunklin and Savage, 2018), 1.07-1.42% (Dignity ef al., 2017). Nilai kadar abu yang
dihasilkan dalam penelitian ini lebih rendah yaitu berkisar 0.91-1.46%. Kadar abu tepung
koro kratok termodifikasi sebesar 4.70% (Nafi' et al., 2015), MOCAF maksimal 0.20%
(Subagio ef al., 2008) dan tepung terigu berkisar 0.56-1.70% (Bressiani et al, 2017). Hal
tersebut menyebabkan banyaknya penambahan tepung koro kratok termodifikasi
menyebabkan kadar abu biskuit semakin tinggi. Sejalan dengan Ratnasari dan Yunianta
(2015), penambahan tepung kacang hijau menyebabkan peningkatan kadar abu.
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Kadar Karbohidrat

Hasil analisis ragam memberikan informasi bahwa biskuit yang dibuat dengan
substitusi tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF berpengaruh nyata pada kadar
karbohidrat biskuit. Penambahan MOCAF yang semakin banyak menjadikan semakin besar
kadar karbohidrat biskuit. Demikian pula sebaliknya, penambahan tepung koro kratok
termodifikasi menjadikan kadar karbohidrat biskut menurun. Hal ini dapat disebabkan
karena bagian terbesar tepung terigu merupakan karbohidrat yaitu sebesar 78.10% (Okpala
and Egwu, 2015). MOCAF memiliki kandungan pati sebesar 85-87% (Subagio ef al., 2008).
Komponen lain seperti protein, lemak, air, dan abu, mempengaruhi penghitungan kadar
karbohidrat, jumlah komponen nutrisi lain rendah menyebabkan kadar karbohidrat
meningkat (Subandoro ef al., 2013).

Kadar Serat Kasar

Hasil analisis ragam menunjukkan, biskuit yang dibuat dengan penambahan tepung
koro kratok termodifikasi dan MOCAF berpengaruh nyata pada kadar serat kasar biskuit.
Penambahan tepung koro kratok termodifikasi yang semakin banyak maka serat kasar
biskuit juga semakin besar. Hal ini dapat dikarenakan tepung terigu mempunyai kadar serat
kasar 12.96-28.59% (Klunklin and Savage, 2018). Sedangkan uniuk kandungan serat biji
kering koro berbagai varietas per 100 g yaitu berkisar 29.32-46.77 g (Kan ef al., 2017) dan
MOCAF sebesar 1.90 — 3.40% (Subagio ef al., 2008).

3. Sifat Organoleptik Biskuit

Wama

Penerimaan panelis terhadap wama biskuit cenderung meningkat seiring banyaknya
tepung MOCAF yang digunakan pada formulasi pembuatan biskuit. Hasil rata-rata nilai
organoleptik wama biskuit berkisar antara 3.20 — 3.92. Penilaian panelis terhadap warma
biskuit tertinggi vaitu pada formulasi kontrol (100% tepung terigu) sebesar 3 .92 (suka)
sedangkan nilai terendah pada formulasi P6 {25% tepung terigu : 5% MOCAF : 70% tepung
koro kratok termodifikasi) sebesar 3.20 (agak suka). Hasil organoleptik wamma terhadap
biskuit dipengaruhi oleh kandungan protein pada tepung koro kratok termodifikasi dan
MOCAF. Penambahan tepung koro kratok termodifikasi yang semakin banyak maka
cenderung menurunkan penilaian panelis terhadap warna biskuit. Kandungan protein yang
tinggi menyebabkan proses pencoklatan lebih cepat karena proses fransfer panas udara di
dalam oven. Beberapa proses pada makanan dapat menyebabkan reaksi mailiard termasuk
pemanggangan biskuit juga dapat menghasilkan produk berwama coklat (permukaan
biskuit) sebagai akibat reaksi Maillard (Tamanna and Mahmood, 2014; Wei et al, 2019;
Oracz and Nebesny, 2019; Lund and Ray. 2020),
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Gambar 1. Tingkat Kesukaan Wama terhadap Biskuit dengan Perlakuan Perbedaan Rasio
Terigu, MOCAF, dan Tepung Koro Kratok Termodifikasi
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Aroma

Hasil rata-rata nilai aroma biskuit berkisar antara 2.68 — 3.68. Penilaian panelis
terhadap aroma biskuit yang memiliki nilai tertinggi yaitu pada formulasi P2 (25% tepung
terigu @ 25% MOCAF @ 50% tepung koro kratok temmodifikasi) sebesar 3.68 (suka)
sedangkan nilai terendah pada formulasi P& (25% tepung terigu : 5% MOCAF : 70% tepung
koro kratok termodifikasi) sebesar 2.68 (tidak suka). Semakin tinggi nilai rata-rata aroma
biskuit maka semakin disukai oleh panelis.
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Gambar 2. Tingkat Kesukaan Aroma terhadap Biskuit dengan Perlakuan Perbedaan Rasio
Terigu, MOCAF, dan Tepung Koro Kratok Termodifikasi

Hasil nilai aroma terhadap biskuit dipengaruhi oleh adanya penambahan tepung koro
kratok termodifikasi dan MOCAF. Penerimaan panelis terhadap aroma biskuit cenderung
berfluktuasi. Aroma yang tidak enak diduga disebabkan oleh bau langu dari kacang-
kacangan yang mengakibatkan produk akhir menjadi kurang diterima panelis. Bau langu
timbul akibat adanya enzim lipoksigenase yang mengoksidasi asam lemak pada kacang
koro seperti aldehid, alkohol, keton, komponen sulfur, pirazin dan lain-lainnya (Roland et al,
2017).

Rasa

Hasil rata—rata nilai rasa biskuit berkisar antara 2.84 — 3.84_ Penilaian panelis terhadap
rasa biskuit yang memiliki nilai tertinggi yaitu pada formulasi P2 {25% tepung terigu - 25%
MOCAF : 50% tepung koro kratok termodifikasi) sebesar 3.84 (suka) sedangkan nilai
terendah pada formulasi P6 (25% tepung terigu : 5% MOCAF - 70% tepung koro kratok
termodifikasi) sebesar 2.84 (agak suka). Semakin tinggi nilai rata-rata rasa biskuit maka
semakin disukai panelis. Pada beberapa penelitian terdahulu dengan menggunakan fepung
campuran berbagai bahan juga menunjukkan adanya tingkat kesukaan dari panelis (Adeola
and Ohizua, 2017; Dignity ef al., 2018; Kiunklin and Savage, 2018)
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Gambar 3. Tingkat Kesukaan Rasa terhadap Biskuit dengan Perlakuan Perbedaan Rasio
Terigu, MOCAF, dan Tepung Koro Kratok Termodifikasi
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Kerenyahan

Hasil rata-rata nilai tekstur biskuit berkisar antara 3.16 — 3.80. Penilaian panelis
terhadap tekstur biskuit dengan nilai tertinggi yaitu pada formulasi kontrol (100% tepung
terigu) sebesar 3.80 sedangkan nilai terendah pada formulasi P§ (25% tepung terigu : 5%
MOCAF : 70% tepung koro kratok termodifikasi) sebesar 3.16 (suka). Semakin tinggi nilai
rata-rata tekstur biskuit maka semakin disukai oleh panelis. Penerimaan panelis terhadap
tekstur biskuit masih dapat menerima pada rasio tepung terigu, MOCAF dan tepung koro
kratok termodifikasi. Pembuatan biskuit berbagai campuran tepung, panelis juga masih
dapat menerima pada parameter kerenyahan (Adeola and Ohizua, 2017).
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Gambar 4. Tingkat Kesukaan Kerenyahan terhadap Biskuit dengan Perlakuan Perbedaan
Rasio Terigu, MOCAF, dan Tepung Koro Kratok Termodifikasi

Keseluruhan

Hasil rata-rata nilai kenampakan keseluruhan biskuit dengan substitusi tepung koro
kratok termodifikasi dan MOCAF berkisar antara 3.04 — 3.63. Penilaian panelis terhadap
keseluruhan biskuit dengan substitusi tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF memiliki
nilai tertinggi yaitu pada formulasi P2 (25% tepung terigu - 25% MOCAF : 50% tepung koro
kratok termodifikasi) sebesar 3.68. Semakin tinggi nilai keseluruhan biskuit maka semakin
disukai oleh panelis. Pada penelitian sebelumnya terkait penerimaan keseluruhan terhadap
biskuit dari berbagai campuran tepung juga menunjukkan masih dapat diterima oleh panelis
(Adeola and Ohizua, 2017; Klunklin and Savage, 2018)

4.00 4
3.80 1 ]
3.00 4

2. 50

Semeori Eeseluruhan

2. 00 o

1. 60

Eontrol Pl F2 Fa Pd ER L]
Formulaxi Biskuit

Gambar 5. Tingkat Kesukaan Keseluruhan terhadap Biskuit dengan Perlakuan Perbedaan
Rasio Terigu, MOCAF, dan Tepung Koro Kratok Termodifikasi

Milai kenampakan keseluruhan merupakan kesimpulan penilaian terhadap biskuit dari

beberapa parameter yang dilakukan. Menurut Winamo (2007), meskipun berbagai cara
analisis obyektif dapat digunakan sebagai tanda adanya penurunan mutu bahan makanan,
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tetapl penentuan akhir adalah kepuasan panelis. Oleh karena itu, pengujian organoleptik
sering memegang peranan penting pada akhir penerimaan konsumen terhadap produk.

4. Uji Efektivitas

Uji efektifitas merupakan uji untuk mengetahui penentuan perlakuan terbaik
berdasarkan beberapa parameter yang telah diuji. Berdasarkan data sifat fisik, kimia dan
organoleptik biskuit kemudian dilakukan uji efektifitas untuk memperoleh perlakuan terbaik.
Nilai efektifitas ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai Efekiivitas Biskuit
Perlakuan Nilai

Kontrol  3.48
P1 3.56
P2 3.68
P3 3.60
P4 3.28
P5 3.24
P& 3.04

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa hasil uji efektifitas pada tiap perlakuan
berkisar antara 3.04 — 3.68. Nilai tertinggi pada perlakuan P2 dengan rasio penambahan
tepung terigu, MOCAF dan tepung koro kratok termodifikasi (25%:25%:50%) sebesar 3.68,
sedangkan nilai terendah pada perlakuan P6 (25%:5%70%) sebesar 3.04.

SIMPULAN

Penambahan tepung koro kratok termodifikasi dan MOCAF berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik (wama dan tekstur) dan kimia (kadar abu, kadar protein, kadar
karbohidrat, kadar serat kasar) biskuit. Formulasi pembuatan biskuit terbaik dan disukai
panelis adalah formulasi P2 dengan menggunakan kombinasi formulasi tepung terigu,
MOCAF dan tepung koro kratok termodifikasi P2 (25%:25%:50%) dengan karakteristik
biskuit memiliki nilai wama (fightness) 60.10, tekstur 573 g/0.5 mm, kadar air 4.59%, abu
1.19%, protein 10.31%, lemak 17.33%, karbohidrat 66.58% dan serat kasar 0.94%. Perlu
dilakukan variasi suhu dan lama wakfu pengovenan biskuit dengan kombinasi tepung koro
kratok termodifikasi dan MOCAF untuk memproduksi biskuit dengan karakteristik fisik
(warna dan tekstur) yang baik.
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