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Penelitian in bertujuan untuk mendapatkan komposisi terbaik tepung komposit berbasis tepung sukun pada pembuatan
biskuit. Tepung komposit sebagai bahan baku biskuit terdiri atas tepung sukun, tepung sorgum dan tepung gandum lokal.
Enam formula biskuit dibuat dengan persentase perbandingan tepung sukun : tepung sorgum : tepung gandum lokal, yaitu
100:0:0; 60:40:0; 60:30:10; 60:20:20; 60:10:30; dan 60:0:40. Keenam formula tepung selanjutnya dibuat biskuit dengan
penambahan mentega, gula halus, telur kuning, baking powder dan maizena. Penelitian menggunakan rancangan acak
lengkap dengan ulangan tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan biskuit terbaik dengan formula tepung sukun: tepung
sorgum: tepung gandum lokal = 60:30:10. Biskuit tersebut mempunyai kadar air 4,7%, abu 1,7%, lemak 28,39%, protein
7.91%, dan karbohidrat 57,20%, serta energi 660 kkal/100g, warna, rasa dan kerenyahan disukai dan rendemen 91,01%.

Kata kunci : sukun, sorgum, gandum lokal, tepung komposit, biskuit

ABSTRACT. Suyanti, Sri Widowati and Dwi Amiarsi. 2011. The effect of composition of breadfruit flour composite
on quality of biscuits. The aim of this study was to obtain the best composition of breadfruit flour composite for making
biscuits. The composite flour consisted of breadfruit flour, sorghum flour and local wheat flour. Six formulas of the
composite flour were prepared based on breadfruit flour:sorghum flour:local wheat flour ratio. The six formulas tested were
100:0:0, 60:40:0, 60:30:10, 60:20:20, 60:10:30; and 60:0:40. Butter, powdered sugar, egg yolks, baking powder and
cornstarch were added to each formula and the dough was then baked The experiment was arranged in a completely
randomized design with three replications. The result showed that the formula consisting of breadfruit flour:sorghum
flour-local wheat flour = 60:30:10 produced biscuits with the best characteristics and acceptability. The biscuits contained
4.7% moisture, 1.7% ash, 28.39% fat, 7.91% protein, 57.20% carbohydrate, 660 kkal/100g energy and the bicuits’ yield

was 91.01%. The sensory characteristics of biscuits (colour, taste and crispness) were generally acceptable.

Keywords: breadfruit, sorghum, local wheat, composite flour, biscuit

PENDAHULUAN

Seiring dengan meningkatnya jumlah penduduk Indonesia
maka permintaan terhadap pangan terutama beras dan terigu
meningkat. Gandum merupakan komoditas impor yang
jumlahnya setiap tahun terus meningkat. Saat ini produk
makanan berbahan baku tepung terigu sudah menjadi
kebutuhan utama masyarakat Indonesia. Untuk memenuhi
kebutuhan masyarakat, pemerintah harus mengimpor
gandum karena gandum merupakan tanaman non tropis.
Ketergantungan impor gandum sebagai bahan baku
pembuatan tepung terigu telah mencapai 6,6 juta ton pada
tahun 2007. Untuk mengurangi ketergantungan terhadap
impor gandum, mulai diupayakan pengembangan gandum
lokal dan pemanfaatan komoditas pangan lokal yang kaya
akan karbohidrat seperti singkong, ubi jalar, talas, sukun
dan sorgum.

Sukun (4rtocarpus altilis) sangat potensial untuk
pangan pokok karena kandungan karbohidratnya yang
tinggi (78,9%) dan rendah protein (3,6%)'. Pada tahun 2007
jumlah produksinya mencapai 92.014 ton dengan luas lahan

13.359 ha. Luas lahan dan produki buah sukun akan terus
bertambah di masa mendatang karena sukun merupakan
komoditas primadona pada kegiatan Tanam Tebar dan
Pelihara untuk diversifikasi pangan yang dicanangkan
pada bulan November 2008 °.

Gandum lokal, telah dikembangkan di Jawa Barat
(Bandung). Jawa Tengah (Boyolali. Purwokerto) dan Jawa
Timur (Pasuruan) dan Sulawesi Selatan. Varietas yang
dikembangkan adalah Dewata dan Selayar. Kandungan
protein gandum varietas selayar 12,9% dan Dewata 9,3%
!, Namun hasil penelitian Lubis ef al.?, menunjukkan
kandungan protein gandum (Varietas Selayar) lebih tinggi
yaitu 13,37-15,48% dan Varietas Dewata 16,98%0-22,28%.
Kandungan karbohidrat yang tinggi pada sorgum sangat
memungkinkan untuk menjadikan sorgum sebagai pangan
pokok harapan selain beras dan jagung. Kandungan
karbohidrat sorgum 89,58%-92,01% dan kadar protein
7,365%-9,28% °.

Biskuit adalah makanan kecil (snack) bergizi yang
terbuat dari adonan yang kemudian dibentuk menjadi
produk yang enak dengan cara dipanaskan atau dioven
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Biskuit kaya akan lemak, karbohidrat, protein dan mineral
sehingga dapat digunakan sebagai makanan berenergi
tinggi °. Biskuit merupakan makanan kecil yang renyah,
berukuran tipis, terbuat dengan cara dipanggang dan
berkadar air rendah. Asal kata biskuit atau hiscuif berasal
dari bahasa latin his coctus yang berarti dimasak dua kali
7

Biskuit merupakan salah satu produk bakery yang
sangat popular dan digemari oleh semua orang, mengingat
rasanya yang enak, beraneka rasa, kaya nutrisi, siap
disantap, harga terjangkau dan daya simpannya lama *.
Biskuit dapat dibuat dari tepung terigu, oat atau tepung
beras serta ditambah dengan sayur dan buah buahan yang
kaya antioksidan *'*'"*, Mutu biskuit dipengaruhi oleh
mutu dan perbandingan bahan baku yang digunakan ".

Biskuit terbuat dari bahan terigu, lemak, gula, susu,
garam, telur dan pengembang '*'°. Dalam pembuatan
biskuit tepung terigu dapat diganti dengan tepung lokal
dari komoditas yang dapat menjadi sumber karbohidrat,
seperti sukun, sorgum, singkong, talas dan ubi jalar. Untuk
meningkatkan nilai gizi, tepung sukun yang kandungan
proteinnya rendah (3,6%) dapat dicampur dengan tepung
sorgum dan gandum lokal yang mempunyai kandungan
protein tinggi (7,365%-9,28% dan 13,37%-15-48% ).

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan komposisi
terbaik tepung komposit berbasis sukun, sorgum dan
gandum lokal pada pembuatan biskuit. Hasil penelitian
ini diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan tepung
lokal berasal dari komoditas lokal (sukun, sorgum dan
gandum) menjadi lebih berkembang dan dapat memberikan
kontribusi dalam mengurangi penggunaan tepung terigu
yang sampai saat ini masih impor.

BAHANDANMETODE

A. Bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu tepung
sukun, tepung sorgum dan tepung gandum lokal hasil
penelitian Balai Besar Litbang Pascapanen Pertanian tahun
2009. Mentega, susu skim, telur, tepung gula dan baking
powder diperoleh dari Pasar Anyar Bogor. Alat yang
digunakan untuk mencampur tepung agar homogen
adalah mixer dengan kapasitas 5 kg dan ayakan 100 mesh.
Peralatan lain yang digunakan untuk membuat biskuit
adalah mixer kue, timbangan kapasitas 1 kg, oven dan
loyang.

B. Metode Penelitian

1. Pembuatan tepung komposit

Tepung sukun komposit dibuat dengan mencampur
tepung sukun, tepung sorgum dan tepung terigu lokal.
Ketiga jenis tepung tersebut dicampur menggunaan mixer

Suyanti et al.

Tabel 1. Komposisi tepung sukun komposit
Table 1. Composition of breadfruit flour composite

Formula/ Tepung sukun Tepung Gandum
Formulas (%)/ sorgum(%a)/ lokal %% ¥
Breadfruit flour Sorghum Local
(%) Slour(%) wheat (%)
Fl 100 0 0
F2 60 40 0
122 60 30 10
F4 60 20 20
E5 60 10 30
Fé 60 0 40

selanjutnya diayak menggunakan ayakan 100 mesh agar
campuran tersebut homogen. Komposisi tepung komposit
yang digunakan pada pembuatan biskuit disajikan pada
Tabel 1. Analisis komposisi kimia dilakukan pada ketiga
tepung dan tepung komposit yang dihasilkan.

2. Pembuatan biskuit

Adonan biskuit dibuat menggunakan bahan-bahan antara
lain mentega sebanyak 100 g, gula halus 65 g, susu bubuk
skim 30 g, kuning telur 17 g, baking powder 2 g, dan
tepung komposit 115 g, tepung maezena 15 g. Proses
pembuatan biskuit disajikan pada Gambar 1.

Tepung sukun, terigu dan sorgum, dicampur merata
dan diayak menggunakan ayakan agar tercampur merata.
Mentega dan gula halus dikocok sampai mengembang,
ditambahkan kuning telur dan susu bubuk. Campuran
dikocok kembali sampai tercampur merata. Tambahkan
tepung komposit (campuran tepung sukun, sorgum dan
terigu) aduk kembali sampai tercampur merata. Adonan
selanjutnya dibentuk menggunakan cetakan. Adonan
biskuit yang sudah dibentuk kemudian dioven pada suhu
125°C sampai matang dengan ciri fisik warna kuning

Pencampuran/Mixing g Mentega, gula/

‘ Margarine, sugar
Pengocokandengan @ Telur kuning dan susu/egg yolk
mixer/shaking with mixer and milk
Pengadukan dengan Tepung komposit, maizena, baking

tangan/manual stirring

¢

Pembentukan/molding

'

Pengovenan
(125°C)/ baking

powder/composite flour, maizena
and baking powder

Gambar . Diagram alir pembuatan biskuit dari tepung komposit
berbasis tepung sukun

Figure 1. Flow chart of making biscuit from breadfiuit flour
composite
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kecokelatan. Setelah matang biskuit didinginkan dan
dikemas menggunakan aluminium foil untuk dilakukan
pengamatan meliputi uji organoleptik dan analisa
komposisi kimia proksimatnya.

3. Uji organoleptik

Untuk menentukan formula terpilih dalam pembuatan

biskuit dilakukan uji organoleptik dengan metode hedonik.

Uji organoleptik menggunakan panelis sebanyak 20

orang. Atribut yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa,

penampakan, kerenyahan dan penilaian keseluruhan.

Penilaian menggunakan skor 1-5 dengan kriteria sebagai

berikut :

& Warna, aroma dan penilaian secara umum : 1= tidak
suka; 2=agak tidak suka; 3=cukup suka: 4=suka;
5=sangat suka.

¢ Rasa: 1=tidak enak; 2=agak tidak enak; 3=cukup enak:
4=enak; 5=sangat enak

¢ Penampakan : 1= tidak menarik; 2=agak menarik;
3=cukup menarik; 4=menarik; 5=sangat menarik

¢ Kerenyahan : 1= tidak renyah; 2=agak tidak renyah;
3=cukup renyah; 4=renyah; 5=sangat renyah

4., Analisis kimia

Analisis kimia produk biskuit dilakukan pada formula
terbaik hasil uji organoleptik. Analisis kimia meliputi
kandungan air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan nilai
energinya, serta daya cerna in vitro.

5, Daya Cerna Patiin Vitro

Suspensi tepung (1% dalam air destilata) dipanaskan
dalam penangas air selama 30 menit sampai mencapai suhu
90°C. Kemudian didinginkan. Sebanyak 2 ml larutan
tepung dalam tabung reaksi ditambah 3 ml air destilata
dan 5 ml larutan bufer Na-fosfat 0,1 M, pH 7.0. Kemudian
diinkubasikan dalam penangas air 37°C selama 15 menit.
Kedalam larutan tersebut ditambahkan 5 ml larutan enzim
a-amilase dan diinkubasikan lagi pada suhu 37°C selama
15 menit. Ke dalam tabung reaksi lain ditempatkan 1 ml
campuran reaksi. Kemudian ditambahkan 2 ml pereaksi
dinitrosalisilat, dan selanjutnya dipanaskan dalam
penangas air 100°C selama 10 menit. Setelah didinginkan,
campuran reaksi diencerkan dengan menambahkan 10 ml
air destilata. Warna oranye-merah yang terbentuk dari
campuran reaksi diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 520 nm. Kadar
maltosa dari campuran reaksi dihitung dengan
menggunakan kurva standar maltosa murni yang diperoleh
dengan cara mereaksikan larutan maltosa standar dengan
pereaksi dinitrosalisilat menggunakan prosedur seperti
diatas'®. Daya cerna pati sampel dihitung sebagai
persentase relatif terhadap pati murni sebagai berikut:

Kadar maltosa sampel setelah reaksi enzim
Daya cerna = x 100
Kadar maltosa pati murni setelah reaksi enzim

HASIL DAN PEMBAHASAN

A.Kandungan kimia bahan baku tepung komposit dan
formula komposit

Tepung sukun yang digunakan untuk membuat tepung
komposit mempunyai kadar air 6,01%, abu 2,9%, lemak
1,47%, protein 2,96%, karbohidrat 93,38% dan nilai kalori
398 kkal./100g. Tepung sorgum yang digunakan sebagai
campuran tepung komposit mempunyai kadar air 10,73%,
abu 0,21%, lemak 0,52%, protein 9,28%, karbohidrat 90%,
dan nilai kalori 398 kkal/100 g, sedangkan tepung gandum
lokal yang digunakan mempunyai kandungan kadar air
7,70%, kadar abu 1,18%, protein 19,97%, dan karbohidrat
68,6% (Tabel 2).

Dengan penambahan tepung sorgum dan tepung
gandum lokal, kandungan protein pada tepung komposit
yang dihasilkan meningkat dari 2,64% menjadi 5,9-9,61%
(Tabel 3). Sumbangan terbesar protein pada tepung
komposit berasal dari tepung gandum lokal. Kandungan
protein tertinggi terdapat pada formula tepung komposit
dengan komposisi 60% tepung sukun dan 40% tepung
gandum lokal. Penambahan tepung sorgum 40% pada
pembuatan formula tepung komposit hanya meningkatkan
kandungan protein dari 2,64% menjadi 5,95% (Tabel 2).

Daya cerna in vitro tepung komposit berkisar antara
75-77,48%. Tepung sukun mempunyai daya cerna tertinggi
dibandingkan dengan formula lainnya. Penambahan
tepung sorgum dan tepung gandum lokal menurunkan
daya cerna pati in vitro tepung komposit.

Biji sorgum mengandung tanin. Senyawa ini
merupakan agen pereduksi yang kuat dan banyak
terkandung di dalam tanaman pangan'’. Tanin dapat
membentuk kompleks dengan protein sehingga
menurunkan daya cerna protein dan mutu protein. Tanin
juga dapat menghambat aktivitas enzim pencernaan

Tabel 2. Komposisi kimia tepung sukun, sorgum dan gandum
sebagai bahan baku tepung komposit

Table 2. Chemical compositon of breadfruit flour, wheat Sflour
and sorghum flour

Komposisi kimia (% )/ Tepung Tepung Tepung
Chemical composition sukun/ sorgum/ gandum lokal/

(%) Breadfruit Sorghum Local wheat
Slour Slour flour
Air/moisture 6,01 10,75 170
Abu/ ash 2,19 021 1.18
Lemak/fat 1,47 052 2,95
Protein /protein 2,96 928 19,97

Karbohidrat/carbohydrate 93,38 90,00

68,60
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Tabel 3. Komposisi kimia dan daya cerna pati in vitro tepung
komposit berbasisSukun

Table 3. Chemical composition and in vitro starch digestibility of
breadfruit flour composite

Daya cerna

Air/ Abw  Lemak/ Protein/ Carbohvdr pati in vitro/
Formula  Moisture ~ Ash Fat Protein v In vitro

ate

Starch

digestibility

........................... Yo sosvsssssuimonisisasoriisins

F1 538 1,64 133 2,64 94 41 77,48
F2 6.43 049 2,03 595 91,54 75,00
F3 6,46 0.56 147 710 90,80 75,69
F4 6,63 0,57 1,70 7,51 90,22 75,34.
F5 122 0,61 1,05 9.39 88,14 75,50
F6 152 0,66 1,54 9,61 88,20 75.83

sehingga dapat menurunkan daya cerna pati '%. Oleh
karena itu, tepung komposit dengan penambahan
komponen tepung sorgum cenderung lebih rendah daya
cerna patinya (Tabel 3).

2. Rendemen biskuit

Rendemen biskuit yang dibuat dari beberapa formula
tepung komposit berbasis sukun, sorgum dan gandum
lokal berkisar antara 90,59-91,01%. Kandungan air pada
telur dan mentega hanya mampu divapkan sebesar 5,89%.
Sisanya tertinggal didalam biskuit, sebesar 4,7%.
Penambahan waktu pengeringan pada adonan biskuit,
akan mengakibatkan biskuit menjadi gosong, warna
menjadi kecokelatan sehingga menjadi kurang menarik.
Rendemen biskuit disajikan pada Gambar 2.

3. Uji Organoleptik biskuit dari tepung komposit
berbasis sukun
Tepung komposit berbasis sukun dengan campuran
tepung sorgum dan gandum lokal setelah dibuat biskuit
dan diuji organoleptik menggunakan 20 panelis,
menghasilkan warna, aroma, kerenyahan dan penilaian
secara umum yang tidak berbeda nyata. Biskuit yang
terbuat dari 100% tepung sukun maupun yang ditambah
dengan tepung sorgum dan gandum lokal disukai oleh
panelis (skor >3=cukup suka sampai dengan suka).
Penggunaan formula tepung komposit pada
pembuatan bikuit hanya berpengaruh nyata pada rasa
biskuit yang dihasilkan. Penambahan tepung sorgum dan

.
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Gambar 2. Rendemen biskuit
Figure 2. Biscuits yield
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Tabel 4. Uji Organoleptik biskuit dari tepung sukun komposit
Table 4. Evaluation on sensory characteristics of biscuits from
breadfruit flour composite

Penilaian
Formula Wama Aroma Rasa  Penampakan Kerenyahan Z:flzz
Formula  colour  Aroma  Taste  Appearance Crispness Ol
acceptability
Fl 36° g% 349 42° 33 36°
F2 3.6°* 35 3% 33 k. 36"
F3 370 340 40t 33" 38" 37
F4 34° 300 38® 34° 37° 34°
F5 35t 32 a5~ 36° 37° 35°
F6 37! 304 348 3.6° 3,8° 3,1°

terigu lokal memberikan rasa biskuit lebih enak walaupun
penampakan lebih disukai yang menggunakan 100%
tepung sukun. Hasil uji organoleptik disajikan dalam tabel
4.
4. Kualitas biskuit

Biskuit yang dibuat dari tepung komposit dengan
komposisi tepung sukun 60%, tepung sorgum 30% dan
tepung gandum lokal 10% (Formula F3) untuk 100 g biskuit
mempunyai nilai kalori 660 kkal, kadar air 4,7%, kadar abu
1,70%, kadar lemak 28,39%, kadar protein 7,91% dan kadar
karbohidrat 57,20%. Kadar lemak biskuit yang dihasilkan
cukup tinggi, (28.39%), hal ini disebabkan karena dalam
pembuatan biskuit ditambahkan mentega. Dibandingkan
dengan penelitian Tyagi er al."® , kandungan biskuit tepung
komposit sukun lebih tinggi. Biskuit tanpa penambahan
tepung mustard kandungan lemaknya 22,10+0,07%
Menurut Hoseney et al. ”*, biskuit yang kaya akan lemak,
gula dan karbohidrat dikategorikan sebagai short dough
biscuits. Selain berfungsi sebagai makanan berenergi,
biskuit juga dapat menjadi sumber protein dan mineral.
Kandungan protein biskuit yang dihasilkan lebih rendah
dibandingkan hasil penelitian Olaoye et al ** (11,5%-12,5%)
dan Tyagi et al. '* (11,6+0,09% -14,2+0,18%). Hal ini
disebabkan karena perbedaan komposisi tepung dan
ingredient lainnya yang digunakan dalam pembuatan
biskuit. Penelitian Olaoye et al. ', biskuit dibuat dengan
menggunakan campuran tepung terigu dan sukun dengan
komposisi tepung sukun 0%, 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%
dengan terigu, sedangkan penelitian Tyagi et al '*
menggunakan campuran tepung terigu dan tepung mustard
dengan komposisi tepung mustard 5%, 10%, 15% dan 20%.
Kandungan protein biskuit yang dibuat tanpa penambahan
tepung mustard lebih kecil yaitu 5,96+0,05%. Kadar air
biskuit yang dihasilkan tidak jauh berbeda dengan hasil
penelitian Saleem et al. *. Biskuit yang dibuat dengan
penambahan lemak 12%, 16%, 22% dan biskuit komersial
sebagai pembanding kadar airnya berkisar 3,95%-12,05%.
Sedangkan biskuit berbahan baku tepung komposi
berbasis sukun kadar airnya 4,7%. Dibandingkan dengan
SNI biskuit dari tepung terigu, nilai kadar air dan kadar
lemak memenuhi persyaratan, tetapi untuk kadar abu, kadar
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Tabel 5. Kandungan proksimat tepung komposit dan produk biskuit
Table 5. Proximate composition of composite flour and biscuit product

 Kandun gan}toEﬁﬁm’ roximate  Saman/ Tepu ng_ko mposit/ Biskuit/
composition Unit Composite flour Biscuit

Air/Moisture Y% 6.46 4.70

Abu/Ash % 0,56 1,70

Lemak/Fat Yo 1.47 28,39

Protein/ Protein % 7,10 7.91

Karbohidrat/Carbohyvdrate % 90,00 57,20

Energi/Energy kkal 4035 660
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