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ABSTRAK

SRl  INDRIYANI KADAI. P2318023. ANALISIS SIFAT
FISIKOKIMIA PADA PENGOLAHAN BISKUIT TEPUNG UBI
JALAR DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG LABU KUNING

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimia pada pengolahan
biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan tepung labu kuning terhadap
kadar air,serat kasar, tekstur, dan kecepatan daya larut serta bisa mengetahui
tingkat penerimaan uji organoleptik terhadap olahan biskuit tepung ubi jalar
dengan penambahan tepung labu kuning. Metode penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3
kali ulangan yaitu BO = Tepung Terigu 500 g (kontrol), B1 = Tepung terigu
500 g + Tepung Ubi Jalar 25 g + TepungLabu Kuning 25 g, B2 =Tepung
terigu 500 g + Tepung Ubi Jalar 50 g + Tepung Labu Kuning 50 g, B3
=Tepung terigu 500 g + Tepung Ubi Jalar 75 g + Tepung Labu Kuning 75
g. Parameter yang diamati adalah kadar air, serat kasar, tekstur dankecepatan
daya larut. Kadar air yang tertinggi terdapat pada perlakuan BO dengan nilai
30,76 %, kadar air terendah terdapat pada perlakuan Bl dengan nilai
26,63%,dan serat tertinggi terdapat pada perlakuan B3 dengan nilai 1,30 %,
serat terendah terdapat pada perlakuan BO (Kontrol) dengan nilai 0,86%,
tekstur tertinggi terdapatpada perlakuan BO dengan nilai 8988,27 gf, daya
tekstur terendah terdapat pada perlakuan Bldengan nilai 6847,90 gf, daya
larut tertinggi terdapat pada perlakuan BO dengan nilai 18,49-%. dan
kecepatan daya larut terendah terdapat pada perlakuandengarn nilaf 12 I%
Serta tingkat kesukaan panelis di lihat dari uji hedonik menunjukanh
terbaik pada kriteria aroma biskuit terdapat pada perlakuan BO-dengs
3,6 (agak suka), pada rasa dengan perlakuan BO dengan skor 3,9 (agaksuk_
dan pada warna terdapat pada perlakuan BO dengan skor &7 (agak suk

Kata Kunci : Terigu, tepung ubi jalar, tepung labu kuning



ABSTRACT

SRl INDRIYANI KADAI. P2318023. PHYSICOCHEMICAL
ANALYSIS OF SWEET POTATO FLOUR BISCUIT WITH THE
ADDITION OF YELLOWPUMPKIN FLOUR

The purpose of this research is to determine the physicochemical of sweet
potato flour biscuits processing with the addition of pumpkin flour on water
content,crude fiber, texture, and dissolving speed and to determine the level
of acceptance of organoleptic tests on processed sweet potato flour biscuits
with the addition of pumpkin flour. This research method used a completely
randomized design with 4treatments and 3 replications, namely BO = 500 g
Wheat Flour (control), B1 = 500g Wheat Flour + 25 g Sweet Potato Flour +
25 g Yellow Pumpkin Flour, B2 = Flourwheat flour 500 g + sweet potato
flour 50 g + pumpkin flour 50 g, B3 = wheat flour500 g + sweet potato flour
75 g + pumpkin flour 75 g. Parameters observed were water content, crude
fiber, texture and speed of dissolution. The highest water content was found
in treatment BO with a value of 30.76%, the lowest water contentwas found
in treatment B1 with a value of 26.63%, and the highest fiber was foundin
treatment B3 with a value of 1.30%, the lowest fiber was found in treatment
BO ( Control) with a value of 0.86%, the highest texture was in treatment BO
with a value of 8988.27 gf, the lowest texture power was in treatment B1
with a value of 6847.90 gf, the highest solubility was in treatmentB&wnh
a value of 18.19%. andthe lowest dissolving speed is found/in‘the freatment
with a value of 12.31%. As well as the level of preference of the panehists)
seen from the hedonic test showing the best results on (the biscu
criteria found in treatment BO with a score of \ i
3.6 (rather like it), in taste with the BO treatment with a scﬁ[e 0f.3.9
like it) and in color there is in the treatment BO with a scoré\ef@;g T
like it).

Keywords: Wheat flour, sweet potato flour, pumpkin flour
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi jalar (Ipomoea batatas Linneaus) adalah salah satu tanaman palawija yang
tersebar di daerah tropik dan sub tropik seperti di Indonesia. Ini merupakan salah
satu komoditas utama tanaman pangan umbi-umbian penting setelah singkong (A.
Suryadjaja, 2005). Produksi ubi jalar sangat tinggi dibanding makanan yang
mengandung karbohidrat lainya seperti beras dan ubi kayu. Produksi ubi jalar rata-
rata mencapai 12 ton/ha, sedangkan ubi kayu hanya 8 ton/ha (Jamrianti, R. 2007).
Pada tahun 2013 produksi ubi jalar provinsi Jawa Timur sebesar 393,20 ribu ton
umbi basah (BPS. 2014).

Pada tahun 2014 produksi ubi jalar di Gorontalo mencapai 4.791 ton/tahun (BPS
2014). Secara umum di Gorontaloubi jalar di manfaatkan menjadi berbagai macam
olahan makanan tradisional seperti gorengan, kolak, dan keripik. Sementara
masyarakat Gorontalo banyak yang memanfaatkan pekarangan rumah untuk
menanam ubi jalar putih dibandingkan dengan jenis ubi jalar lainnya.

Upaya yang dilakukan untuk meningkatan konsumsi ubi jalar melalui berbagai
produk yang menarik, bergizi, dan memberi nilai tambah dengan pengolahan yang
sederhana diharapkan dapat dikembangkan oleh industri skla rumah tangga Ginting
dkk,2011. Ubi jalar putih (Ipomea Batatas Linneaus) merupakan sumber kalori

dikarenakan kandungan karbohidrat yang tinggi. (Murtiningsih dan Suyanti 2011)



Labu kuning/pumpkin (cucurbita moschata Duschenes) di kenal juga dengan
nama Waluh (jawa) merupakan bahan pangan yang di dalamnya terdapat vitamin
A, vitamin C, mineral, dan karbohidrat. Buah labu kuning ini mengandung
antioksidan yang berfungsi sebagai penangkal berbagai macam jenis kanker.
Tetapi, sejauh ini pemanfaatan labu kuning ini belum optimal buah labu kuning ini
dapat digunakan untuk berbagai jenis olahan makanan dan memiliki cita rasa yang
enak. Daunnya berfungsi sebagai sayur, Air buahnnya berguna sebagai penawar
racun binatang berbisa, sementara bijinya menjadi obat cacing pita.

Di Indonesia Komoditas pertanian banyak membudidayakan Labu kuning
sehingga keberadaannya sangat melimpah. Produksi labu kuning pada tahun 2011
tercatat pada badan pusat statistik (BPS,2012) mencapai 150.000 ton/tahun dipulau
jawa, 6.100 ton/tahun di pulau sumatera serta di pulai bali 1.200 ton/tahun (Sugitha
dkk,2015).

Kandungan yang terdapat pada ubi jalar dan labu kuning inimerupakan
kandungan gizi yang sangat lengkap dan juga sebagai sumber serat, protein,
karbohidrat, lemak, dan mineral selain itu ubi jalar dan labu kuning juga
mengandung beta karoten (anti oksidan) yang tinggi yang berasal dari warna kuning
pada labu kuning. (Fitriyah & Baharuddin 2016).

Biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat dengan memanggang adonan
yang mengandung bahan dasar tepung terigu, lemak dan tanpa penambahan bahan
makanan lain yang diperbolehkan. Pada dasarnya bahan baku yang di gunakan
untuk membuat biskuit adalah tepung terigu, namun seiring berjalannya waktu

penelitian tentang pemanfaatan tepung selain terigu, maka dimungkinkan untuk



mengkombinasi tepung dengan tepung lain sebagai bahan baku biskuit (Yuliani
dkk.,2017).

Berdasarkan uraian diatas, pada penelitian ini akan dikaji pemanfaatan ubi jalar
sebagai bahan baku pembuatan biskuit tepung ubi jalar yang di aplikasikan dengan
tepung labu kuning sebagai pewarna alami, serta mengandung serat pangan total
(total dietary fiber, TDF) 14,81% bb. Wilayah Provinsi Gorontalo terdapat tanaman
ubi jalar yang sering kita jumpai akan tetapi untuk olahan ubi jalar ini masih sangat
minim hasil produknya sehingga perlu inovasi baru untuk pemanfaatan ubi jalar
dengan menggunakan metoden pemanggangan pada pembuatan biskuit ubi jalar ini.
Oleh sebab itu dalam penelitian akan dikaji “ analisis sifat fisikokimia pada
pengolahan biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan tepung labu kuning”
pada produk ubi jalar tersebut mengandung karbohidrat yang tinggi dan diharapkan
dapat diterima oleh masyarakat.

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh pemanfaatan tepung ubi jalar (Ipomea batatas
Linneaus) serta penambahan tepung labu kuning terhadap kadar air,
serat, uji tekstur, kecepatan daya larut yang dihasilkan?

2. Bagaimana penerimaan panelis secara organoleptik terhadap olahan

biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan tepung labu kuning?



1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah sebagai berikut :

1. Mengetahui bagaimana pengaruh pemanfaatan tepung ubi jalar
(Ipomea batatas Linneaus) serta penambahan tepung labu kuning
terhadap kadar air, serat, uji tekstur, kecepatan daya larut yang
dihasilkan.

2. Mengetahui bagaimana penerimaan panelis secara organoleptik
terhadap olahan biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan tepung
labu kuning

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian adalah sebagai berikut :

1. Mahasiswa program studi pengolahan hasil pertanian, menambah
pengetahuan tentang produk olahan ubi jalar pada pembuatan biskuit.

2. Masyarakat, untuk memebrikan informasi atau pengetahuan tentang
pemanfaatan ubi jalar yang bisa di olah menjadi biskuit ubi jalar yang
layak dikonsumsi.

3. Penulis, untuk diimplementasikan dilapangan dan dapat menambah

wawasan bagi penulis.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar

Ipomoea batatas Linneaus atau ubi jalar merupakan tanaman tropis yang tumbuh
subur di iklim subtropis. Menurut Sutrisno dan Dewi (2014), selain iklim, jarak
tanam, varietas dan lokasi tanam berpengaruh nyata terhadap pertumbuhan ubi
jalar. Selain ubi kayu, jagung dan beras, ubi jalar merupakan salah satu komoditas
utama yang mengandung karbohidrat. Mereka memainkan peran penting dalam
menyediakan bahan untuk makanan, bahan baku industri, atau pakan ternak. Ubi
jalar dapat dijadikan sebagai pengganti bahan makanan utama selain sebagai
sumber karbohidrat. Jika diimplementasikan dapat diolah menjadi berbagai produk
yang dapat mendorong tumbuhnya agroindustri dalam diversifikasi pangan
(Zuaraida dan Supriati, 2011). Putih, kuning, oranye dan ungu adalah empat warna
utama ubi jalar. Selain antosianin, ubi jalar mengandung vitamin C, vitamin E,
lutein, zeaxanthin, dan beta-karoten, sepasang antioksidan karotenoid, menurut
Teow et al. (2007) dalam Husna dkk. (2013)

Dibawah ini merupaka Klasifikasi dan kedudukan tanaman ubi jalar dalam

tanaman (sistematika) sebagai berikut.

Divisio : Spermatophyta

Sub-diivisio : Angiospermae (tumbuhan berbunga)

Kelas : Dicotyledoneae (berbiji belah atau berkeping dua)
Bangsa : Tubiflorea



Famili : Convolvulaceae (kangkung-kangkunga)
Genus : Ipomoea
Spesies : Ipomoea batatas (L.) Lamb.

Gambar 1. Ubi Jalar

2.2 Tepung Ubi Jalar

Ubi jalar adalah hasil pertanian yang memiliki kandungan karbohidratserta
sebagai sumber kalori yang tinggi, sumber vitamin A, vitamin C, vitamin B1 serta
vitamin B2, Mineral (Fe, P, Na, K, Zn, dan Ca), protein, lemak, dan serat kasar.
Kandungan kimia ubi jalar per 100 gram terdiri atas Air (68,5 g), Pati (27,9 g),
Protein (1,8 g), lemak (0,7 g), kalori (123 kalori), serat kasar (1,2 g), dan kadar gula
(0,4 g) Balitkabi, 2011. Ubi jalar juga mempunyai kandungan air yang tinggi
sehingga bahan kering yang terkandung relatif rendah. Kandungan bahan kering
ubi jalar berkisar 16-40%, adapun kandungan karbohidrat berkisar 75-90% yang
mengandung pati, gula, selulosa, hemilselulosa serta pektin (Sutrisno, 2014).

Kandungan gizi ubi jalar dapat dilihat pada Tabel 1.



Tabel 1. Kandungan gizi ubi jalar putih

No Unsur Gizi Nilai Satuan
1. Kalori 123,0 Kal
2. Protein 1,8 G
3. Lemak 0,7 G
4, Karbohidrat 27,9 G
5. Kalium 30,0 mg
6. Fosfor 49,0 mg
7. Zat Besi 0,7 mg
8. Vitamin A 60,0 SI
9. Vitamin B 0,9 mg
10. Vitamin C 22,0 mg
11. Air 68,5 %
12. Bagian daging 68.00 %

Sumber : Ditjen Bina Produksi Tanaman Pangan, 2002
2.3 Labu Kuning

Ada beberapa keunggulan yang dimiliki oleh labu kuning dan tidak ada pada
bahan pangan lainya. Labu kuning dapat dipetik jika buahnya sudah tua, dan
dipastikan tidak ada kerusakan pada labu kuning tersebut, jika tidak ada kerusakan
maka dapat disimpan pada suhu ruang dalam waktu cukup lama kurang lebih enam
bulan. (Hantoro, dkk 2012). Melihat dari keungunlan labu kuning ini, masyarakat
berinsiatif menjadikan sebagai bahan makanan yang selalu ada.

Pengolahan labu kuning yang dijadikan tepung mempunyai beberapa kelebihan
dibandingkan buah segarnya, yakni dijadikan sebagai bahan baku industriuntuk
pengolahan lanjutan seperti produk, dapat disimpan dalam waktu yang lama karena
kadar air yang cukup rendah dan dapat digunakan sebagai sumber pangan
fungsional karena mngandung betakaroten yang berfungsi sebagai antioksidan

(Sinaga, 2011).



2.4 Tepung Labu Kuning

Tepung labu memiliki beberapa manfaat, salah satunya adalah kepuasan serat
makanan yang tinggi. Trisnawati dkk. menyatakan bahwa tahun 2014) tepung labu
kuning mengandung serat pangan total (total dietary fiber, TDF) sebesar 14,81%
bb, padahal menurut penelitian Kristiani (2016), menyatakan bahwa kandungan
serat pangan total (total dietary fiber, TDF) tepung labu kuning lebih tinggi yaitu
naik dari 21. 39-21,41% bb. (berat bahan)

Menurut (Jacoba Valenzuela dkk.,2011) Selain tinggi serat labu kuning juga
mengandung betakaroten yang merupakan prekusor vitamin A. Labu kuning juga
mengandung vitamin B6, vitamin K, tiamin, dan riboflavin, mineral seperti kalium,
magnesium, selenium serta zat besi (Nawirska dkk., 2009).

Menurut pendapat Mala dan Kurian (2016), menyampaikan bahwa tepung labu
kuning memiliki keunggulan nutrisi jika dibandingkan tepung terigu, diantaranya
adalah :

1. Memiliki kandungan karbohidrat dan lemak yang lebih rendah.

2. jumlah kalori lebih rendah.

3. serat lebih tinggi.

4. mengandung 3-karoten sebagai antioksidan dan pewarna alami bahan pangan.



Kandungan gizi labu kuning dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 : Nilai Gizi labu Kuning

No. Zat Gizi Jumlah Per 100 Gr Bahan
1. Energi (kkal) 51,00
2. Protein (g) 1,70
3. Lemak (g) 0,50
4. Karbohidrat (g) 10,00
5. Serat (Q) 2,70
6. Kalsium (mg) 40,00
7. Fosfor (mg) 180,00
8. Besi (mg) 0,07
9. Kalium (mg) 220,00
10. Seng (mg) 1,50
11. Beta karoten (ug) 1569,00
12. Vitamin B1 0,08
13. Vitamin C 52,00
14, Air (9) 86,60

Sumber : DKBM (2005)

2.5 Bahan Tambahan Pembuatan Biskuit
2.5.1 Gula Halus

Penggunaan gula dalam pembuatan biskuit yaitu agarmenambah cita rasa dan
struktur biskuit.Gula berfungsi sebagai pemberi rasa manis, lembut serta
menghaluskan tekstur dari biskuit. Dalam pembuatan biskuit digunakan gula yang
berbentuk tepung karena gula tepung dapat mudah larut dan hancur dalam adonan
sehingga bisa tercampur dengan rata ada adonan biskuit.
2.5.2 Susu Skim

Ada beberapa jenis susu yang digunakan dalam pembuatan biskuit, salah satunya
adalah susu skim. Nilai gizi produk biskuit dapat ditingkatkan dan penyerapan air
ditahan oleh susu. Susu juga dapat mengubah kepadatan adonan, menyebarkan

adonan dan melarutkannya. Itu juga dapat meningkatkan rasa, aroma, dan
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penampilan produk jadi. Karena lebih mudah ditangani dan memiliki umur simpan
yang lebih lama, susu bubuk lebih sering digunakan.
2.5.3 Margarin

Lemak merupakan bagian yang sangat penting dalam pembuatan biskuit karena
menambah rasa dan memberikan produk tekstur yang renyah. Salah satu jenis
lemak yang biasa digunakan dalam pembuatan biskuit adalah margarin. Margarin
bisa diganti dengan margarin yang memiliki rasa, konsistensi, aroma, dan nilai gizi
yang hampir sama dengan mentega. Margarin juga merupakan emulsi air dalam
minyak dengan syarat mengandung setidaknya 80% lemak. Biskuit dibuat dengan
margarin karena kelenturannya. Saat membuat biskuit, plastisitas margarin
berperan penting dalam menghasilkan biskuit yang renyah.
2.5.4 Baking Powder

Baking powder adalah bahan pengembang yang dipakai untuk meningkatkan
volume dan memperingan tekstur makanan yang dipanggang. Bahan pengembang
yang biasa digunakan pada biskuit adalah baking powder dan amonium bikarbonat.
Baking powder dalam pembuatan biskuit berfungsi dalam pembentukan volume,
mengatur aroma, mengontrol penyebaran dan hasil produksi menjadi ringan.
2.5.5 Kuning Telur

Karena kandungan proteinnya yang tinggi dan komposisi asam amino yang
lengkap dan seimbang, telur merupakan bahan makanan yang berasal dari unggas.
Fosfolipid, yang dapat bertindak sebagai pengemulsi dan aerator (pengaerasi),
menyusun lemak dalam kuning telur. Saat membuat biskuit, telur menambahkan

protein, menambah volume, dan memperbaiki tekstur, yang semuanya dapat
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meningkatkan kualitas biskuit. Biskuit yang dibuat dengan kuning telur akan lebih
pulen daripada yang dibuat dengan telur utuh. Hal ini karena lecithin kuning telur
dapat membuat emulsi. Peran sifat fungsional protein pada telur tergantung pada
jenis produk yang akan dibuat dan menentukan kualitas produk akhir.
2.5.6 Vanila

Vanila bubuk sangat cocokuntuk campuran pembuatan kue dan cake, biskuit dlI.
Vanila merupakan salah satu bahan yang sering disebutkan dalam resep membuat
kue yang bermanfaat membuat kue menjadi lebih beraroma lezat bahkan dapat
menghilangkan bau amis telur yang digunakan.
2.6 Biskuit

Biskuit merupakan salah satu jenis kue kering yang memiliki rasa manis,
berbentuk kecil, dan diperoleh dari proses oven dengan bahan dasar tepung terigu,
margarin, gula halus, dan kuning telur (Mita dan Ema, 2010). Biskuit diperoleh
dengan cara memanggang adonan yang berasal dari tepung terigu dengan
penambahan makanan lain dengan atau dalam empat jenis, yaitu biskuit keras,
kerupuk, biskuit dan wafer (Badan Standarisasi Nasional, 2013). Pemilihan produk
ini didasari fakta bahwa biskuit kini menjadi salah satu makanan ringan yang sangat
bermanfaat bagi masyarakat Indonesia. Biskuit merupakan cemilan sehat favorit
yang sering dikonsumsi sebagai pendamping atau cemilan, bahkan di kalangan

anak-anak.
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2.7 SNI Biskuit

Produk yang dikenal sebagai biskuit dibuat dengan memanggang adonan tepung
dengan bahan tambahan makanan lain yang diizinkan. Karena SNI biskuit sudah
ada sejak tahun 1992, maka perlu dikaji apakah standar tersebut masih layak
digunakan. Setidaknya setiap lima tahun sekali, setiap standar yang ada harus
ditinjau ulang. Sebab, dalam lima tahun terakhir, iptek, serta kebutuhan dan
perilaku konsumen, regulasi, pemerintah, dan faktor lainnya telah berubah. Kecuali
untuk produk dan jasa yang berkaitan dengan kesehatan, keselamatan dan
perlindungan lingkungan, biskuit SNI umumnya bersifat sukarela. Kajian tentang
SNI biskuit didasarkan pada perubahan standar bahwa tepung terigu merupakan
bahan baku utama pembuatan biskuit.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari parameter dan ketentuan mutu
biskuit, SNI 01-2973-1992 yang bisa diusulkan untuk bahan revisi Standar Nasional
Indonesia Biskuit. Berdasarkan klasifikasi dalam empat jenis yaitu : biskuit keras,

crackers, cookies dan wafer.



Tabel 3 Syarat Mutu
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No Kireteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

1.1 Bau - Normal

1.2 Rasa - Normal

1.3 Warna - Normal

2 Kadar air (b/b) % Maks. 5

3 Protein (N x 6,25)(b/b) % Min. 5

Min. 4,5°)
Min. 3 ©)
4 Asam lemak bebas % Maks. 1,0
(sebagai asam oleat)
(b/b)

5 Cemarang logam

5.1 Timbal (Pb) Mg/Kg Maks. 0,5

5.2  Kadmium (Cd) Mg/Kg Maks. 0,2

5.3 Timah (Sn) Mo/Kg Maks. 40

5.4 Merkuri (Hg) Mog/Kg Maks.0,05

6 Arsen (As) Mg/Kg Maks. 0,5

7 Cemaran mikroba

7.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks.
1x10%

7.2 Colfifrom APM/g 20

7.3 Eschericia coli APM/g <3

7.4 Salmonella sp - Negatif/25

g

7.5 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks.
1x10?

7.6  Bacillius cereus Koloni/g Maks.
1x10?

7.7 Kapang dan khamir Koloni/g Maks.
2x102

Catatan :

*) Bagi Produk biskuit yang tercampur dengan pengisi dalam

adonan

**) Bagi produk biskuit yang diberi Lapisan atau pengisi
(coating/filling) dan pai



BAB 1

METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Waktu penelitian telah dilaksanakan pada bulan Agustus-Oktober 2022 di
Laboraturium Fakultas Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo dan Laboratorium
Politeknik Gorontalo.

3.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam proses pembuatan biskuit tepung ubi jalar
adalah timbangan analitik, sendok, pisau, baskom plastik, oven, kompor, dan
wadah, erlenmeyer, aguades, cawan, desikator, stopwatch.

Pembuatan biskuit tepung ubi jalar menggunakan bahan utama ubi jalar dan
bahan-bahan lainnya, yaitu gula halus, susu SKIM, margarin, kuning telur, vanila,
baking powder, NaOH, K2 SO4, H2SO4 dan Alkohol.

3.3 Prosedur Penelitian
1. Persiapan bahan baku
Bahan yang akan diolah harus disiapkan terlebih dahulu sesuai dengan
perlakuan yang telah di tentukan, bahanyang harus di sedikan
sebelummelakukan pengolahan diantaranya yaitu : Tepung ubi jalar, tepung
labu kuning, gula halus, susu SKIM, margarin, kuning telur, vanila, baking
powder.
2. Pencampuran bahan
Pencampuran bahan yang dilakukan yaitu pertama-tama campurkan gula

halus 250 gr, kuning telur 90 gr, margarin 250 gr, mixer dengan kecepatan
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tinggi sampai terbentuk krim, kemudian masukan susu 35 gr, vanili 2 gr
dan beking powder 2gr mixer dengen kecepatan sedang sampai semua
bahan baku tercampur rata kemudian masukan tepung terigu, tepung ubi
jalar, tepung labu kuning aduk menggunakan spatula.

3. Pencetakan
Adonan yang sudah di mixer, selanjutnya di lakukan penipisan adonan
menggunakan roll stainless dan di bentuk dengan cetakan biskuit berbentuk
bulat.

4. Pemanggangan
Adonan yang sudah di cetak selanjutnya di panggang menggunakan
ovendengan suhu 150 °C dalam waktu 15 menit sampai 20 menit. Selama
pemanggan berlangsung terjadi perubahan — perubahan, seperti
pengembangan tekstur pori (perubahn tekstur), pengurangan kadar air, dan
perubahan warna pada permukaan biskuit.

3.4 Perlakuan Penelitian

BO= Tepung terigu 500 g (kontrol)

B1=Tepung terigu 500 g + Tepung Ubi Jalar 25 g + Tepung Labu Kuning 25 g

B2=Tepung terigu 500 g + Tepung Ubi Jalar50 g + Tepung Labu Kuning 50 g

B3=Tepung terigu 500 g + Tepung Ubi Jalar 75 g + Tepung Labu Kuning 75 ¢
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3.5 Parameter Pengamatan

3.5.1. Kadar Air (Sudarmayji dkk. 1997)

Analisis kadar air dilakukan sebelum dan setelah proses. Untuk mengukur kadar

air, sampel yang dilakukan dengan menggunakan pengeringan metode oven.

Prosedur kerja pengukuran kadar air sebagai berikut :

1.

2.

Dikeringkan cawan kosong dan tutupnya dalam oven selama 15 menit.
Ditimbang dengan cepat kurang lebih 2-5 g sampel yang sudah di
homogenkan dalam cawan.

Dimasukan dalam cawan kemudian di masukan ke oven selama 3 jam.
Didinginkan cawan 3-5 menit setelah dingin bahan dan cawan di
timbang kembali.

Dikeringkan bahan kembali kedalam oven £ 30 menit sampai di peroleh
berat yang tetap.

Didinginkan bahan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat yang
tetap.

Dihitung kadar air dengan rumus :

berat awal - berat akhir

Kadar air = x 100 %
berat awal

3.5.2 Serat Kasar

1. Sampel sebanyak 2 g dimasukan kedalam Erlenmeyer 500 ml

2. Kemudian ditambahkan 200 ml H2SOs 0,255 N dan ditutup dengan

pendingin baik.

3. Didihkan selama 30 menit dan sesekali di goyang — goyangkan
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4. Disaring suspensi dan residu yang tinggal dalam erlenmeyer di cuci dengan
aqua dest mendidih melalui kertas saring sampai air cucian tidak bersifat
asam (uji dengan kertas indikator pH)

5. Residuh diatas kertas sering dipindahkan kembali secara kuantitatif ke
dalam erlenmeyer.

6. sisanya dicuci dengan NaOH sebanyak 0,313 N sebanyak 200 ml sampai
semua residu masuk kedalam erlenmeyer.

7. Didihkan denhan pendingin balik selama 30 menit.

8. Disaring melalui kertas saring yang telah diketahui beratnya setelah
dikeringkan, sambil dicuci berturut — turut dengan larutan K2SOs 10%
aquades mendidih, dan alkohol masing — masing sebanyak 15 ml.

9. Kertas saring beserta isinya di keringkan pada suhu 105°C sampai konstan
(1-2 jam).

10. Didinginkan dalam desikator dan timbangan dengan mengurangkan berat
kasar sering digunakan rumus :

berat serat kasar + serat (g) - berat kertas kering (g) N

Kadar serat kasar (%) = Bobot sampel awal (2)

3.5.3 Analisa Tekstur (Enquiry, 2014)
Tekstur atau tingkat kekerasan pada produk dapat diketahui dengan
menggunakan alat Pro CT V14 Build 17. Prosedur analisi dilakukan dengan cara :
1. tampilan aplikasi dan analisis dimunculkan dengan cara membuka program
Texture Exponent 32.
2. Tampilan aplikasi guide di aktifkan

3. Pilih menu food, lalu confectioney dan klik chocolate filled caramel
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4. Setting TA dengan mengklik load project.

5. Tampilan analisa (TEE32) dibuka dan pilih new.

6. Tekture analyser di ON kan setelah muncul tampilan grafik.

7. Probe (P/2) dipasang pada alat lalu sampel pasta cokelat diletakan ditengah

alat posisi sampel.

3.5.4 Kecepatan Daya Larut

Pengamatan stabilitas seduhan mulai dilakukan setelah minuman diseduh.
Pengamatan dilakukan secara visual dengan bantuan alat stopwatch, kemudian
dicatat waktu hingga terbentuk endapan dan diukur tinggi endapannya.

Pengukuran stabilitas seduhan dapat dihitung dengan rumus:
- A-B
Stabilitas seduhan =X 100%

Dimana: A =Total Volume
B = Total Volemu Endapans
3.5.5 Organoleptik (Setyaningsih dkk. 2010)

Uji organoleptik dapat dilakukan dengan berdasarkan penginderaan pada
manusia. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu
kesadaran atau pengenalan alat indera akan sifat — sifat benda karena adanya
rangsangan yang diterima alat indera berasal dari benda tersebut.

Uji organoleptik dapt dilakukan dengan menggunakan uji skala hedonik, yaitu
berupa tingkat kesukaan terhadap rasa, aroma, warna dengan 25 panelis. Skala
hedonik yang digunakan yaitu :

Nilai: 1 =sangat tidak suka

2 = tidak suka



19

3 = agak suka
4 = suka
5 = sangat suka
3.6 Analisa Data (Hanafiah, KA., 2010)
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdiri dari 4
perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam.
Yij = pt ti + €ij
Keterangan:
Y1ij = Nilai pengamatan
K = Nilai merata harapan
ti = Pengaruh faktor perlakuan
€1j = Pengaruh galat
Data yang diperoleh dianalisis ragam, bila terdapat pengaruh pada perlakuan

maka diuji menggunakan uji nyata jujur (BNJ).



3.7 Diagram Alir

Proses Pembuatan Tepung Labu Kuning

Di kupas

v

Di cuci dengan air
mengalir

v

Di keluarkan
bijinya

v
Di ambil
dagingnya

di iris tipis
v
Penjemuran labu kuning

menggunakan sinar
matahari selama 5 hari

v

Penghalusan dengan
blender

v

Pengayakan 80 mesh

Tepung labu
kuning

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Labu Kuning



Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar

Di kupas

v

Di cuci dengan air
mengalir

v

di iris tipis

v

Penjemuran ubi jalar
menggunakan sinar
matahari selama 5 hari

v

Penghalusan dengan
blender

v

Pengayakan 80 mesh

v

Tepung Ubi Jalar

Gambar 3.

Diagram Alir Pembuatan Tepung Ubi Jalar
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Diagram Alir Pembuatan Biskuit Ubi Jalar Dengan Tambahan Tepung Labu

Tepung Terigu 500 g (Control)

Tepung Terigu 500 g + Tepung
Ubi jalar 25 g + Tepung Labu
kuning 25 ¢

Tepung Terigu 500 g + Tepung ubi
jalar 50 g + Tepung Labu kuning

50¢g

Tepung Terigu 500 g + Tepung
Ubi Jalar 75 g + Tepung Labu
Kuning 75 ¢

Kuning

Pencucian dengan air
mengalir

v

Pengirisan Tipis-Tipis

v

Penjemuran menggunakan
sinar matahari selama 5 hari

v

Penghalusan dengan
blender

v

Pencampuran adonan

/ /penambahan bahan
v

Pencetakan dengan ukuran
2 mm

v

Pemanggangan dengan suhu
120 derajat celcius selama
30 menit

Biskuit Ubi Jalar

Analisa

Kadar Air
Analisa Tekstur
Serat Kasar
Daya Larut
Organoleptik

Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Biskuit Ubi Jalar
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Kadar Air

Persentase air yang ada dalam makanan dikenal sebagai kadar airnya. Air
sebagai komponen utama bahan pangan merupakan salah satu faktor yang dapat
menyebabkan kerusakan dan berdampak signifikan terhadap kesegaran dan umur
simpan pangan. Tujuan mengetahui kadar air adalah untuk mengetahui jumlah
maksimum atau minimum air dalam makanan. Hal ini berkaitan dengan kemurnian
bahan dan adanya kontaminan (Tahir dkk., 2014). Hasil uji kadar air biskuit ubi

jalar dapat dilihat pada Gambar 5.

Kadar Air (%)
32.00 - 30.
30.00 -
27.

28.00 - 26. 2L
26.00 -
24.00

BO B1 B2 B3

Perlakuan

Gambar 5 : Hasil Uji Kadar Air Biskuit Ubi Jalar
Berdasarkan Gambar 5, kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan BO (kontrol)
dengan nilai 30,76% sedangkan kadar air terendah terdapat pada perlakuan B1
(Tepung Terigu 500 g + Tepung Ubi Jalar 25 g + Tepung Labu Kuning 25 g)
dengan nilai 26,63%. Hal ini menunjukkan bahwa tingginya kadar air pada biskuit

yang hanya menggunakan bahan baku tepung terigu (kontrol) yang memiliki
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kandungan utama adalah pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak mudah larut
dalam air. Turunnya kadungan kadar air pada biskuit di sebabkan oleh penambahan
tepung ubi jalar dan tepung labu kuning menyebabkan tingkat penyerapan kadar air
lebih rendah dibandingkan dengan hanya menggunakantepung terigu, sehingga
pada biskuit yang hanya menggunakan tepung terigu memiliki jumlah kadar airnya
lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya (Aprilia dkk.,2012). Terjadinya
kenaikan kadungan kadar air pada B2 di akibatkan oleh proses pengolahan yang
kurang efesien, sesuai pendapat Wirawan dan Mushollaeni (2008) adanya
hubungan antara waktu dan lama pemasakan dengan kadar air, dimana naik turunya
kadar air di karenakan oleh lama dan waktu pemasakan, kemudian sisanya
dipengaruhi oleh faktor lainnya. Pengujian kadar air berdasarkan syarat mutu
biskuit menurut SNI 01-2973-1992, kadar air biskuit maksimum 5%. Sedangkan
yang di peroleh pada penelitian kadar air sangat tinggi 26,63 % dan di kategorikan
melebihi standar dari standar mutu yang ada. Hal ini disebabkan pada ubi jalar
putih mengandung 260 mg (869 SI) b-karoten per 100 g bahan, sebagian b-karoten
yang terkadung dalam bahan (40%) dapat rusak karena proses pemanggangan.
(Yusuf,2020). Formulasi tepung ubi jalar dan tepung labu kuning dapat
mempengaruhi kadar air dari biskuit yang dihasilkan hal ini sesuai dengan
pernyataan Jagat dkk., (2017), bahwa kadar air akan mengalami peningkatan atau
sukar hilang apabila terdapat bahan-bahan penghambat pada produk. Bahan-bahan
penghambat ini akan berpengaruh pada hasil akhir produk. Jenis bahan penghambat
pada kadar air ini seperti karbohidrat atau sejenis glukosa, laktosa, serta maltose

dan senyawa hidrat lainnya.
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Kadar air yang rendah pada biskuit ini memberikan daya awet yang tahan lama
tanpa bahan pengawet. Rendahnya kadar air pada bahan makanan, maka akan
semakin baik mutu bahan pangan tersebut. Hal ini dikarenakan kadar air rendah
dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang dapat menurunkan mutu sehingga
dapat menjadikan produk pangan bisa tahan lama dan lebih awet (Habi, 2021).

4.2 Serat Pangan

Serat pangan adalah bagian dari makanan yan tidak dapat di cerna oleh enzim
pencernaan manusia, sehingga tidak dapat di golongkan sebagai sumber zat gizi.
Serat yang terukur pada hasil yang diperoleh adalah selulosa dengan sedikit lignin
dan pentosa, meskipun tidak dapat di cerna oleh enzim pencernaan, tetapi bakteri
flora saluran pencernaan terutama dalam kolon dapat merombak serat tersebut

(Anonim, 2011) . Hasil uji serat dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Hasil Uji Serat Kasar Pada Biskuit Ubi Jalar

Berdasarkan gambar 6 di atas menunjukkan hasil analisis serat pada pembuatan
Biskuit Tepung Ubi jalar dan Tepung Labu kuning nilai tertinggi terdapat pada

pelakuan B3 (500 g tepung terigu + 75 g tepung ubi jalar + 75 g tepung labu kuning)
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dengan nilai 1,30%, sedangkan nilai serat terendah terdapat pada perlakuan BO
(Kontrol) dengan nilai 0,86%. Semakin tinggi penambahan tepung ubi jalar dan
labu kuning maka semakin tinggi pula serat yang terkandung pada biskuit. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Jagat dkk., (2017), bahwa tingginya tingkat formulasi
tepung labu kuning dan tepung ubi jalar maka nilai serat akan mengalami
peningkatan dan terjadi penurunan tingkat kerenyahaan pada biskuit. Pernyataan
ini didukung oleh Intan (2014), bahwa semakin banyak penambahan tepung labu
kuning terhadap produk biskuit akan meningkatkan kadar serat karena dalam
tepung labu kuning terdapat kandungan serat yang lebih tinggi tinggi dibandingkan
dengan tepung terigu. Hal ini sesuai dengan pernyataan Nanin dkk., (2011) bahwa
dalam labu kuning terdapat kandunganIDF (Insoluble Dietary Fiber) yang tinggi
meliputi selulosa, hemiselulosa dan lignin. Menurut Ginting (2014), selain tepung
labu kuning, ternyata tepung dari ubi jalar memiliki kandungan serat yang termasuk
dalam kategori tinggi dibandingkan tepung terigu yaitu 4,72 % per 100 gram.
Sehingga semakin banyak formulasi dari tepung ubi jalar dan tepung labu kuning
yang ditambahkan pada pembuatan biskuit maka kandungan seratnya pun
meningkat.

Serat yang tidak larut dalam air adalah selulosa. Warna dan kerenyahan biskuit
akan dipengaruhi oleh serat tidak larut ini. Biskuit memiliki warna yang lebih gelap
dan tingkat kerenyahan yang lebih rendah bila mengandung lebih banyak serat. Hal
ini karena serat merupakan selulosa dari dinding tanaman yang memiliki desain

keras (Andarwulan dkk., 2011).
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Sumber makanan yang memiliki kandungan serat tinggi akan memiliki
kesegaran yang rendah. Jumlah kelembapan juga memengaruhi kerenyahan.
Semakin renyah biskuitnya, semakin sedikit air yang dikandungnya. Kerenyahan
biskuit sangat dipengaruhi oleh kandungan serat dan kadar airnya. Menurut
seberapa mudahnya larut dalam air, ada dua jenis serat: larut dan tidak larut. Karena
diuji serat kasarnya, biskuit ubi jalar ini mengandung serat jenis selulosa. Menurut
Andarwulan dkk., jenis serat selulosa adalah yang tidak larut dalam air; akibatnya,
jumlah air dan serat dalam biskuit tidak berhubungan, namun berdampak signifikan
pada seberapa renyah biskuit tersebut. 2011). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ)
menunjukkan bahwa nilai serat pada biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan
tepung labu kuning berpengaruh sangat nyata.

1.3 Tekstur (Texture Analyzer)

Manifestasi eksternal dari struktur ini dalam bentuk aliran dan deformasi adalah
definisi tekstur makanan, yang dapat didefinisikan sebagai cara di mana berbagai
konstituen dan elemen struktural diatur dan dimasukkan ke dalam struktur mikro
dan makro. Komposisi kimia makanan, sifat fisik atau mekaniknya, dan sifat fisik
dan mekanik yang dihasilkan semuanya berhubungan langsung.

Analisis tesktur dapat dilakuakan dengan menggunakan alat texture analyzer
yaitu alat untuk menentukan sifat fisik bahan atau produk pangan yang
berhubungan dengan daya tahan atau kekuatan suatu bahan terhadap tekanan

(deMan, 2013). Hasil analisis tekstur dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7 : Hasil Analisis Tekstur Biskuit Ubi Jalar

Berdasarkan gambar 7, menunjukkan bahwa hasil uji menggunakan texture
analyzer, kekuatan daya tahan terhadap tekanan atau daya tekstur biskuit ubi jalar
tertinggi terdapat pada perlakuan BO (kontrol) dengan nilai 8988,27 gf sedangkan
daya tekstur terendah terdapat pada perlakuan B1 (Tepung Terigu 500 g + Tepung
Ubi Jalar 25 g + Tepung Labu Kuning 25 g) dengan nilai 6847,90 gf. Terjadinya
penurunan tekanan pada Bl di sebabkan oleh penambahan tepung ubi jalar dan
tepung labu kuning yang proses pengolahan yang kurang efesien. Bergantung pada
keadaan fisik, ukuran dan bentuknya, setiap makanan memiliki karakteristik tekstur
yang unik. Evaluasi tekstur dapat mengubah kekerasan, elastisitas, ringan, lengket,
dan karakteristik lainnya. Menurut Kartika dkk. (2015), kualitas rasa terutama
ditentukan oleh tekstur.

Hal ini menunjukkan bahwa biskuit yang hanya menggunakan tepung terigu saja
dapat mempengaruhi tekstur karena komponen utama yang terdapat dalam tepung

yang berpengaruh pada tekstur adalah protein. Protein yang terkandung dalam
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terigu akan membentuk gluten bila ditambahkan dengan air sehingga menyebabkan
adonan terbentuk dengan pori-pori kecil maka setelah dilakukan pengovenan pada
biskuit menghasilkan biskuit dengan daya patah yang keras. Selain itu, pati pada
tepung terigu juga bisa mempengaruhi tekstur pada biskuit. Adanya pati yang
tergelatinisasi akan membuat dehidrasi sehingga gel yang terbentuk akan
membentuk kerangka kokoh yang membuat tekstur yang dihasilkan menjadi keras

(Suryani, dkk, 2018).

Adanya penambahan tepung ubi jalar dan tepung labu kuning dapat
mempengaruhi tekstur dari biskuit yang dihasilkan. Pernyataan sesuai dengan
penelitian Koila dkk., (2021), bahwa tingkat kerenyahan biskuit dipengaruhi oleh
jenis tepung yang digunakan atau perbedaan komposisi bahan dasarnya.
Kandungan amilopektin dan amilosa pada tepung yang digunakan akan
mempengaruhi tekstur biskuit yang dihasilkan.

Kandungan amilosa yang tinggi pada bahan akan membentuk lebih banyak
ikatan hidrogen dengan air. Hasilnya, biskuit akan menjadi renyah karena air
menguap dari bahan selama proses pemanggangan. Sehingga formulasi dari jenis
tepung yang berbeda akan mempengaruhi daya patah atau tekstur dari biskuit
(Permatasari, 2013). Menurut Thenir dkk., (2014), bahwa tingkat kerenyahaan
tekstur pada biskuit biasanya disebabkan oleh interaksi pati dan protein yang
memberikan struktur pada adonan. Selain itu, jenis tepung dan rasio tepung serta

jumlah air akan mempengaruhi tekstur sebuah produk.
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Sifat bahan baku seperti kandungan pati, ukuran granula pati, polisakarida
dinding sel, polisakarida non pati, pektin, dan kondisi proses seperti waktu dan suhu
penggorengan mempengaruhi tekstur produk gorengan yang dihasilkan
(Sabahannur, 2021). Tekstur merupakan atribut mutu yang penting dalam
menentukan daya terima produk gorengan karena tekstur produk gorengan yang
dihasilkan bergantung pada faktor-faktor tersebut (Sabahannur, 2021).

Setiap makan mempunyai sifat tekstur tersendiri tergantung keadaan fisik,
ukuran danbentuknya. Penilaian terhadap tekstur dapat berubah kekerasan elastitas,
keringanan, kelengketan, dan sebagainya. Tekstur merupakan penentu terbesar
muturasa (Kartika dkk, 2015). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan
bahwa nilai tekstur pada biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan tepung labu
kuning berpengaruh sangat nyata.

4.4 Daya Larut

Kecepatan daya larut merupakan jumlah maksimum zat atau senyawa yang
mampu larut dalam sejumlah pelarut. Hal ini dikarenakan oleh struktur molekul
yang saling tarik menarik sehingga terbentuk zat padat. Kelarutan bahan pangan
dipengaruhi oleh faktor sifat zat terlarut dan pelarut, senyawa penambah kelarutan,
serta temperatur dan pembentukan kompleks (Al-Amin, 2021). Hasil uji kecepatan

daya larut dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8 : Hasil Uji Kecepatan Daya Larut Biskuit Ubi Jalar

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan hasil uji kecepatan daya larut pada
pembuatan Biskuit Tepung Ubi jalar dan Tepung Labu kuning nilai tertinggi
terdapat pada pelakuan BO (Kontrol) dengan nilai 18,19%. Hal ini di sebabkan
karena pada perlakuan BO tidak menggunakan tepung ubi jalar dan tepung labu
kuning yang memiliki kandungan amilosa tinggi, pati bersifat kering, kurang
lengket dan mudah menyerap air (higroskopis). sedangkan kecepatan daya larut
terendah terdapat pada perlakuan B1 (Tepung Terigu 500 g + Tepung Ubi Jalar 25
g + Tepung Labu Kuning 25 g) dengan nilai 12,31%. Hal ini terjadi karena
kecepatan daya larut yang memiliki bahan baku dengan ukuran partikel mikro/kecil
seperti tepung.

Kelarutan merupakan suatu kemampuan bahan untuk larut dalam air, kelarutan
tepung ubi jalar dan tepung labu kuning ini berbeda-beda. Adanya protein dengan
banyak asam amino dengan gugus hidrofobik mempengaruhi kelarutan tepung
sehingga terjadi variasi kelarutan. Protein dengan banyak asam amino dengan

gugus hidrofilik memiliki kelarutan air yang lebih baik. Kristof N Ruata dkk (2017)
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menyatakan bahwa hasil uji daya larut tepung terigu terbaik adalah yang paling
rendah yaitu 0,17-10,92%.

Menurut Agustinus (2018), daya larut di pengaruhi oleh faktor sifat zat pelarut
dan terlarut, senyawa penambahan kelarutan, dan temperatur serta pembentukan
kompleks. Selain itu kecepatan kelarutan dipengaruhi oleh ukuran. kuantitas daya
larut maka semakin baik pula mutu suatu produk. Berdasarkan proses pengolahan
hingga pengovenan dapat mempengaruhi daya larut biskuit. Hal ini dinyatakan oleh
Maharani dkk (2017).

Kelarutan merupakan kemampuan suatu zat terlarut untuk larut dalam suatu
pelarut. Kecepatan kelarutan akan bertambah dengan semakin kecil ukuran partikel
hal ini dinyatakan oleh (Suwasito 2014). Dalam uji daya larut ini berpengaruh
sangat nyata, Sifat kelarutan derajat gelatinisasi akan dipengaruhi oleh rasio
amilosa terhadap amilopektin. Pati akan menjadi kering, kurang lengket, dan
mampu menyerap air jika kandungan amilosanya tinggi. sebaliknya, semakin tinggi
kandungan amilopektin, maka pati akan semakin basah dan lengket.

Winayu (2020) menyatakan bahwa proses penceranaan sulit biasanya
dikarenakan oleh kadungan amilosa yang tinggi. Kandungan amilosa yang tinggi
berpengaruh pada proses daya larut terhadap biskuit. Alasan lain yaitu dalam
biskuit tepung ubi jalar mengandung antosianin dan nilai pengembangan yang
semakin rendah yang menyebabkan biskuit keras dan sangat berpengaruh dalam
kecepatan daya larut. (Mentari, 2017). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ)
menunjukkan bahwa nilai daya larut pada biskuit tepung ubi jalar dengan

penambahan tepung labu kuning berpengaruh sangat nyata.
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4.5 Organoleptik

Tujuan dilakukan Uji organoleptik agar dapat diketahui tingkat atau kesukaan
dan kelayakan suatu prodak untuk bisa diterima oleh panelis (konsumen). Metode
pengujian dilakukan adalah metode hedonic (Uji Kesukaan) di antara lain : Aroma,
Rasa, dan Warna yang di hasilkan. Dalam metode hedonic ini 30 panelis yang
diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan tingat kesukaan (Setyaningsih,
2010).

4.5.1 Aroma

Aroma dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera
pembauan. Karena manusia lebih sensitif terhadap bau daripada rasa, mereka
mampu mengenali kelezatan makanan yang belum terlihat hanya dengan
menciumnya atau aromanya dari kejauhan. Inilah mengapa penciuman sering
disebut sebagai "pencicipan jarak jauh". Menurut Setyaningsih (2010), jumlah zat
yang dibutuhkan untuk merangsang indera penciuman lebih sedikit dibandingkan
zat yang dibutuhkan untuk merangsang indera perasa. Tingkat kesukaan panelis

terhadap aroma dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9 : Tingkat Kesukaan Aroma Pada Biskuit Ubi Jalar

Berdasarkan Gambar 9 menunjukkan hasil aroma yang disukai panelis
terdapat pada perlakuan BO (Kontrol) dengan skor 3,62 (agak suka) yang
merupakan nilai tertinggi dibandingkan nilai perlakuan lainnya dan nilai terendah
terdapat pada perlakuan B2 dengan skor 3.37 (agak suka). Hal ini menunjukkan
bahwa biskuit tersebut mampu diterima panelis dari segi aroma karena disetiap
perlakuan memperoleh nilai yang tidak relatif berbeda sehingga dapat dikatakan
bahwa perlakuan yang ada masih cukup diterima oleh panelis. Menurut Rahmawati
dan Rustanti (2014), bahwa aroma dari suatu produk terdeteksi ketika zat volatile
atau zat yang mudah menguap dari biskuit terhirup dan diterima oleh sistem
penciuman. Tepung berasal dari kacang-kacangan atau gandum relatif memiliki
aroma yang khas sehingga panelis lebih menyukai aroma biskuit yang dihasilkan
pada perlakuan B0 atau pada perlakuan yang hanya menggunakan tepung terigu
saja. Terjadinya penurunan skor pada B1 dan B2 di sebabkan adanya penambahan
tepung labu kunig dan tepung ubi jalar, semakin banyak penambahan tepung ubi
jalar dan tepung labu kuning sanagat berpengaruh pada aroma biskuit karena aroma
pada tepung labu kuning dan ubi jalar lebih menyengat. Menurut Zurinas (2011),
aroma makanan dapat merangsang indra penciuman dan membangkitkan nafsu
makan. Terbentuknya senyawa volatil akibat reaksi enzim atau bahkan tanpa
bantuan reaksi enzim itulah yang memberi aroma pada makanan. Fokus ini juga
dapat dipengaruhi oleh persepsi yang tidak stabil dari wewangian yang sebenarnya,

faktor-faktor lain karena komunikasi normal antara bagian-bagian bau dan bagian
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makanan dalam jenis makanan ini seperti gula, lemak, dan pengakuan pembeli yang
sangat relatif.

Aroma biskuit ditentukan oleh komponen bahan yang digunakan dan
perbandingannya. Selain itu proses pengolahan juga mempengaruhi aroma suatu
produk yang dihasilkan. Winarno (2014) mengatakan bahwa karena kelezatan suatu
makanan sangat ditentukan oleh aroma makanan tersebut dan merupakan indikator
penting dalam menentukan kualitas bahan makanan, maka uji aroma lebih banyak
melibatkan indera penciuman. Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan
bahwa nilai aroma pada biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan tepung labu
kuning berpengaruh sangat nyata.

4.5.2 Rasa

Rasa merupakan kualitas organoleptilk yang sangat penting daya terima
konsumen terhadap suatu produk bergantung pada kualitas rasanya. Rasa adalah
salah satu faktor yang penting untuk menemukan tingkat kesukaan konsumen yang
menerima ataupun menolak suatu produk atau makanan pangan, namun ketika
memiliki rasa tidak enak atau tidak disukai panelis maka produk tidak diterima.
Adapun empat jenis rasa dasar yang dikenali yaitu asam, asin, manis dan pabhit
(Soekarto, 2012). Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dapat dilihat pada

Gambar 10.
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Gambar 10 : Tingkat Kesukaan Rasa Pada Biskuit Ubi Jalar

Berdasarkan Gambar 10 menunjukkan hasil rasa yang disukai panelis terdapat
pada perlakuan BO (Kontrol) dengan skor 3,90 (agak suka) yang merupakan nilai
tertinggi dibandingkan nilai perlakuan lainnya, tingginya rasa suka pada BO
disebabkan karena pada BO tidak mengunakan tepung labu kuning dan tepung ubi
jalar nilai terendah terdapat pada perlakuan B2 dengan skor 3.47 (agak suka).
Terjadinya penurunan pada B1 dan B2 di sebabkan oleh penambahan konsentrasi
tepung ubi jalar dan tepung labu kuning mempengaruhi penilaian panelis terhadap
rasa dikarenakan panelis sudah terbiasa pada rasa biskuit pada umumnya. Rasa
yang paling disukai panelis terdapat pada perlakuan BO dikarenakan tanpa adanya
penamabahan tepung lainnya membuat panelis lebih menyukai biskuit yang
menggunakan tepung terigu merupakan Basic Taste pada olahan biskuit pada
umumnya. Selain itu proses pemasakan juga mempengaruhi rasa biskuit, seperti
adanya karamelisasi atau reaksi gula dengan protein yang terkandung dalam tepung
terigu (Suryani, dkk., 2018).

Adapun perbedaan sensasi yang terjadi diantara dua pihak atau dua orang yang

disebabkan oleh adanya perbedaan sensasi yang diterima, karena perbedaan tingkat
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sensitivitas organ penginderaannya atau karena kurangnya pengetahuan terhadap
rasa tertentu (Setyaningsih, 2010). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ)
menunjukkan bahwa nilai rasa pada biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan
tepung labu kuning berpengaruh nyata.
4.5.3 Warna

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis.
Suatu produk pangan dikenal, dinilai dari bentuk, ukuran, kekeruhan, kesegaran
produk, warna dan sifat-sifat permukaan seperti suram, mengkilat, homogen-
heterogen hanya dengan melihat (Setyaningsih, 2010). Fungsi warna pada suatu
makanan sangatlah penting, karena dapat membangkitkan selera. Tingkat kesukaan

panelis terhadap warna dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11 : Tingkat Kesukaan Warna Pada Biskuit Ubi Jalar
Berdasarkan Gambar 11 menunjukkan hasil warna yang disukai panelis terdapat
pada perlakuan BO (Kontrol) dengan skor 3,75 (agak suka) yang merupakan nilai
tertinggi dibandingkan nilai perlakuan lainnya dan nilai terendah terdapat pada
perlakuan B2 dengan skor 3.49 (agak suka). Hal ini menunjukkan bahwa biskuit
tanpa adanya formulasi tepung ubi jalar dan tepung labu kuning lebih disukai

panelis karena semakin banyak konsentrasi bahan tambahan pada biskuit dapat
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mempengaruhi warna biskuit yang dihasilkan hal ini menyebabkan turunya daya
tarik panelis terhadap warna. Perananan bahan tambahan sangat penting dalam
menentukan rasa, aroma, tekstur atau warna suatu produk (Apriantono, 2009). Hal
ini disebabkan karena pada proses pencampuran bahan terjadi perubahan warna dan
juga tidak memperhatikan suhu yang digunakan saat proses pemasakan, sehingga
mengurangi tingkat kesukaan panelis terhadap biskuit yang di hasilkan.

Warna merupakan visualisasi suatu produk yang dapat terlihat lebih dahulu
dibandingkan dengan variable lainnya. Warna secara langsung akan mempengaruhi
persepsi panelis. Reaksi inilah yang menyebabkan adanya proses perubahan warna
yang tidak dapat dikehendaki atau bahkan dapat menurunkan mutu pangan
(Martunis, 2012). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai
warna pada biskuit tepung ubi jalar dengan penambahan tepung labu kuning

berpengaruh nyata.



BAB V

KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

1. Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa pengaruh pemanfaatan
tepung ubi jalar (Ipomea batatas Linneaus) serta penambahan tepung
labu kuning terhadap serat, uji tekstur, kecepatan daya larut yang
dihasilkan sangat nyata. Dan kadar air berpengaruh tidak nyata.

2. Dari hasil uji organoleptik dapat diketahui bagaimana penerimaan
panelis secara organoleptik terhadap olahan biskuit tepung ubi jalar
dengan penambahan tepung labu kuning terdapat pada perlakuan BO
dengan nilai (3,62) aroma, pada rasa dengan perlakuan BO dengan nilai
(3,90), serta warna dengan perlakuan BO dengan nilai (3,75).

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan biskuit tepung ubi jalar dengan

penambahan tepung labu kuning, pada penelitian selanjutnya diharapkan agar
dapat memperhatikan proses pengolahan dan proses pemasakan atau
pengovenan serta lebih meningkatkan tingkat kemasan produk biskuit serta

label merek pada biskuit agar lebih menarik dan diminati oleh konsumen.
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LAMPIRAN 1

Quisioner Uji Organoleptik

Nama

Nim

Hari/ Tgl Pengujian

Petunjuk : Berilah nilai point pada tempat tersedia, seberapa besar
kesukaan/tidak sukaan Anda terhadap produk yang tersaji.
Aroma Rasa Warna

Parameter Ul | U2 | U3 | Ul | U2 | U3 | Ul | U2]| U3
BO
Bl
B2
B3
Keterangan:

1. = Sangat Tidak Suka

2. =Tidak Suka
3. = Agak Suka
4. =Suka

5. = Sangat Suka
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LAMPIRAN 2
JADWAL PENELITIAN
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Jadwal penelitian disusun dengan mengisi:

TABEL JADWAL PENELITIAN

Semester Ganjil

Agustus September Oktober
No. Uraian
1123|4123/ 4 21314
1 Persiapan Bahan
Baku
9 Sortasi Bahan
Baku
3 Persiapan Alat
Pengolahan
4 Proses Pengolahan
Bahan
Persiapan
5 .
Quisioner
Melakukan
Penelitian dengan
6 | cara meberikan
sampel kepada
panelis




LAMPIRAN 3
ANALISA KADAR AIR.

Lampiran 3a. Hasil Rataan Kadar Air

45

Perlakuan I UI&;?gan T Jumlah Rataan
BO 24,28 34,82 33,19 92,29 30,76
Bl 24,17 28,14 27,58 79,89 26,63
B2 24,77 28,67 28,6 82,04 27,35
B3 24,87 28,42 28,9 81,58 27,19
Total 98,09 120,05 117,66 335,80 27,98
Lampiran 3b. Hasil Uji Anova Kadar Air
SK DB JK KT = =
(Sumber | (Derajat | (Jumlah | (kuadrt | F Hit | Notasi 005 | 0.01
Keragam) | Bebas) | Kuadrat) | Tengah) ’ ’
PLK 3 31,768 | 105893 | P9 | T [ 200 | 1
GALAT 8 91,679 11,4599
TOTAL 11 123,447

Keterangan : tn (Tidak Nyata)
Koefisien keseragaman (KK) =12,09%




LAMPIRAN 4

ANALISA SERAT

Lampiran 4a. Hasil Rataan Serat

46

Perlakuan I Ularl1lgan m Jumlah Rataan
BO 0,89 0,9 0,8 2,59 0,86
Bl 1,05 1,07 1,05 3,17 1,06
B2 1,13 1,1 1,09 3,32 1,11
B3 1,31 1,29 1,29 3,89 1,30
Total 4,38 4,36 4,23 12,97 1,08
Lampiran 4b. Hasil Uji Anova Serat
SK DB JK KT
(Sumber | (Deraja | (Jumlah | (kuadrt £ Hit Notas | F F
Keragam t Kuadrat | Tengah ' i 0,05 | 0,01
) Bebas) ) )
PLK 3 0,028 0,0951 101é937 *x 4’36 7’59
GALAT 8 0,007 0,0009
TOTAL 11 0,295
Keterangan : ** (Sangat Nyata)
Koefisien keseragaman (KK) = 2,827 %
Lampiran 4c.Hasil Uji BNJ Serat
B3 | B2 | Bl | BO Nilai BNJ
Perlakuan Rerataan 130 | 111 | 1.06 | 0.86
B3 1,30 a | 000|019 | 0,24 | 0,43
B2 1,11 | bc 0,00 | 0,05 | 0,24 | 0,109357721
Bl 1,06 | bc 0,00 | 0,19
BO 0,86 d 0,00




LAMPIRAN 5

ANALISA TEKSTUR

Lampiran 5a. Hasil Rataan Tekstur

47

Perlakuan I UIarI\Igan m Jumlah Rataan
BO 8763,9 9062,7 9138,2 26964,8 8988,27
Bl 7031,1 6832,7 6679,9 20543,7 6847,90
B2 7671,8 7831,2 8016,8 23519,8 7839,93
B3 8053,8 8572,3 8149,3 24775,4 8258,47
Total 31520,6 32298,9 31984,2 | 95803,70 7983,64
Lampiran 5b. Hasil Uji Anova Teksture
SK DB
. JK KT F
(Sumber | (Deraja | 5 yian | (kuadrt | E.Hit | NOBS | P 1gg
Keraga L Kuadrat) | Tengah) ! 0,05 1
m) Bebas) g
7186084,16 | 2395361,3 | 54,393 | ., | 4,06 | 7,5
PLK 3 9 9 6 | 91
GALAT 8 352302,08 | 44037,76
TOTAL 11 75383586,24
Keterangan : ** (Sangat Nyata)
Koefisien keseragaman (KK) = 2,629 %
Lampiran 5c¢.Hasil Uji BNJ Tekstur
Perlak R BO B3 B2 Bl Nilai BNJ
erlakuan| Rerataan [gq0g 77| 825847 | 7839,93| 6847,90
BO 8988,27| a | 0,00 | 729,80 |1148,33|2140,37
B3 8258,47 | a 0,00 | 418,53 |1410,57|751,179404759
B2 7839,93 | ab 0,00 | 992,03
Bl 6847,90 | ab 0,00




LAMPIRAN 6
ANALISA DAYA LARUT

Lampiran 6a. Hasil Rataan Daya Larut

48

Perlakuan I UIarI\Igan m Jumlah Rataan
BO 18,17 18,35 18,05 54,57 18,19
Bl 12,25 12,47 12,21 36,93 12,31
B2 14,1 14,03 14,24 42,37 14,12
B3 16,15 16,25 16,1 48,5 16,17
Total 60,67 61,1 60,6 182,37 15,20
Lampiran 6b. Hasil Uji Anova Daya Larut
SK DB JK KT
(Sumber | (Deraja | (Jumlah | (kuadra E Hit Notas | F F
Keragam t Kuadrat t ' i 0,05 | 0,01
) Bebas) ) Tengah)
PLK 3 | 58160 | 193858 | 1299008 | w420 709
GALAT 8 0,120 0,0149
TOTAL 11 58,276
Keterangan : ** (Sangat Nyata)
Koefisien keseragaman (KK) = 0,804%
Lampiran 6c.Hasil Uji BNJ Daya Larut
lak BO B3 B2 Bl Nilai BNJ
Perlakuan | Rerataan ["yg19 [ 1617 | 1412 | 12,31
BO 18,19 [ a | 0,00 | 2,02 4,07 5,88
B3 16,17 | b 0,00 2,04 3,86 [0,437186713
B2 1412 | c 0,00 1,81
Bl 12,31 | d 0,00
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LAMPIRAN 7
UJlI ORGANLEPTIK AROMA

Tabel 4. Hasil Analisis Uji panelis Terhadap Aroma
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LAMPIRAN 8
ANALISA ORGANO AROMA

Lampiran 8a. Hasil Rataan Organo Aroma

50

Perlakuan I Ularl1lgan m Jumlah Rataan
BO 3,63 3,53 3,7 10,86 3,62
Bl 3,63 3,53 3,6 10,76 3,59
B2 3,4 3,3 3,4 10,1 3,37
B3 3,5 3,5 3,37 10,37 3,46
Total 14,16 13,86 14,07 42,09 3,51
Lampiran 8b. Hasil Uji Anova Organo Aroma
SK DB JK KT
(Sumber | (Deraja | (Jumlah .. | Notas | F F
Keraga t Kuadra _E_lélrjlagg F. Hit i 0,05 | 0,01
m) Bebas) t) g
PLK 3 0,124 0,0413741666 8,749 | ., 4,6(;)6 7,f9
GALAT 8 0,037 0,004725
TOTAL 11 0,161
Keterangan : ** (Sangat Nyata)
Koefisien keseragaman (KK) = 1,960 %
Lampiran 8c.Hasil Uji BNJ Organo Aroma
Perlak R BO Bl B3 B2 Nilai BNJ
erlakuan erataan 362 | 359 | 346 | 337
BO 362 |(a| 000 | 0,03 | 016 | 0,25
Bl 359 | a 0,00 | 0,13 | 0,22 0,246054872
B3 346 | a 0,00 | 0,09
B2 3,37 |ab 0,00
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LAMPIRAN 9
UJI ORGANLEPTIK RASA

Tabel 5. Hasil Analisis Uji panelis Terhadap Rasa
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LAMPIRAN 10
ANALISA RASA

Lampiran 10a. Hasil Rataan Rasa

52

Perlakuan I Ularl1lgan m Jumlah Rataan
BO 3,97 4,03 3,7 11,7 3,90
Bl 3,73 3,83 3,67 11,23 3,74
B2 3,57 3,5 3,33 10,4 3,47
B3 3,43 3,67 3,5 10,6 3,53
Total 14,7 15,03 14,2 43,93 3,66
Lampiran 10b. Hasil Uji Anova Rasa
SK DB JK KT
(Sumber | (Deraja | (Jumlah (kuadirt E Hit Notas | F F
Keragam t Kuadrat Tengah) ' i 0,05 | 0,01
) Bebas) ) g
PLK 3 0,353 0,117%63888 6,949 * 4,é)6 7,;39
GALAT 8 0,135 0,016975
TOTAL 11 0,489
Keterangan : * (Nyata)
Koefisien keseragaman (KK) = 3,559 %
Lampiran 10c.Hasil Uji BNJ Rasa
BO Bl B3 B2 Nilai BNJ
Perlakuan | Rerataan 3.90 373 | 353 3,47
BO 39 | a| 0,00 0,16 | 0,37 0,43
Bl 3,74 | a 0,00 | 0,21 0,28 0,466375743
B3 353 |ab 0,00 0,07
B2 347 |ab 0,00
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LAMPIRAN 11
UJlI ORGANLEPTIK WARNA

Tabel 6. Hasil Analisis Uji panelis Terhadap Warna
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LAMPIRAN 12

Analisa Warna

Lampiran 12a. Hasil Rataan warna

Perlakuan I UIarI\Igan m Jumlah Rataan
BO 3,73 3,63 3,9 11,26 3,75
Bl 3,53 3,47 3,6 10,6 3,53
B2 3,5 3,5 3,47 10,47 3,49
B3 3,73 3,53 3,72 10,98 3,66

Total 14,49 14,13 14,69 43,31 3,61

Lampiran 12b. Hasil Uji Anova Warna

SK DB JK KT
(Sumber | (Deraja | (Jumlah (kuadirt £ Hit Notas | F F
Keragam t Kuadrat Tengah) ' i 0,05 | 0,01
) Bebas) ) g
PLK 3 0,129 0,043319444 | 4,831 - 4,06 | 7,59
4 1 6 1
GALAT 8 0,071 0’008366666
TOTAL 11 0,201
Keterangan : * (Nyata)
Koefisien keseragaman (KK) = 2,624 %
Lampiran 12c.Hasil Uji BNJ Warna
Perlak R BO B3 Bl B2 Nilai BNJ
erlakuan| Rerataan 3.75 3.66 3,53 3.49
BO 3,75 | a| 0,00 0,09 0,22 0,26
B3 3,66 | a 0,00 0,13 0,17 | 0,338958536
Bl 3,53 |ab 0,00 0,04
B2 349 |ab 0,00




LAMPIRAN 13
DOKUMENTASI

Gambar 12. Penjemuran labu kuning
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Gambar 14. Penimbangan bahan
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Gambar 15. Pencampuran bahan

Gambar 16. Proses pemanggangan biskuit
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Gambar 16. Biskuit ubi jalar

Gambar 17. Kemasan biskuit tepung ubi jalar dan tepung
labu kuning
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