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Abstract

Local foodstuffs, including sago worms, contain high nutrients and are widely
available in Indonesia, but until now have not been optimally utilized. Through
food technology efforts, substituting sago worm into flour is very good for
developing local food biscuits. This study aims to analyze the effect of Local
Functional Flour (TFL) substitution on biscuits' sensory quality and moisture
content. The study used a completely randomized design (CRD) with a one-
shot group design. The TFL formulation consisted of sago worm, soybean,
mung bean, and carrot. The best biscuits were selected using the weighting
method on the sensory aspects of color, texture, aroma, and taste. Statistical
analysis used the Kruskal-Wallis test at 95% CI. The results showed that there
was no effect of TFL substitution on the sensory quality of biscuits from the
aspects of color (p=0,086), texture (p=0,818),aroma (p=0,126), and taste (p=
0,516). Biscuits with the best sensory quality were with 20% local flour
substitution. Textural changes occurred in the biscuits during storage using
plastic packaging in the second week of storage. The water content of biscuits
stored in plastic packaging increased by 2,12 to 2,53%. In conclusion, TFL
substitution did not affect the sensory quality of biscuits. Biscuits' sensory
quality and water content can be maintained through storage in watertight
containers.

Keywords: Functional biscuits, sensory quality, water content

Abstrak

Bahan pangan lokal termasuk ulat sagu mengandung zat gizi yang tinggi
dan banyak tersedia di Indonesia, namun sampai saat belum dimanfaatkan
secara optimal. Melalui upaya teknologi pangan, subtitusi ulat sagu
kedalam tepung sangat bagus dikembangkan pangan lokal biskuit.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subtitusi Tepung
Fungsional Lokal (TFL) terhadap mutu sensorik dan kadar air biskuit.
Penelitian  menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
rancangan one shot group design. Formulasi TFL terdiri atas ulat sagu,
kedelai, kacang hijau dan wortel. Biskuit terbaik dipilih dengan
menggunakan metode pembobotan pada aspek sensori yaitu warna,
tekstur, aroma, dan rasa. Analisis statistik menggunakan uji Kruskall Wallis
pada CI 95%. Hasil menujukkan bahwa tidak terdapat pengaruh subtitusi
TFL terhadap kualitas sensorik biskuit dari aspek warna (p= 0,086),
tekstur (p= 0,818), aroma (p= 0,126) dan rasa (p= 0,516). Biskuit dengan
kualitas sensoris terbaik adalah biskuit dengan substitusi tepung lokal
20%. Perubahan tekstur terjadi pada biskuit selama penyimpanan
menggunakan kemasan plastik pada minggu kedua penyimpanan. Kadar
air biskuit yang disimpan dalam kemasan plastik meningkat sebesar 2,12
sampai 2,53%. Kesimpulan, subtitusi TFL tidak berpengaruh terhadap
mutu sensorik biskuit. Mutu sensorik dan kadar air biskuit dapat
dipertahankan melalui penyimpanan dengan wadah kedap air.

Kata Kunci: Biskuit fungsional, kadar air, mutu sensorik
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Pendahuluan

Masalah gizi akibat kekurangan zat gizi masih
merupakan masalah kesehatan masyarakat yang
perlu penanganan serius, terutama yang terjadi
pada 1000 HPK (Hari Pertama Kehidupan)
(Martorell, 2017; Matonti et al, 2020).
Kekurangan gizi yang terjadi pada 1000 HPK
dimulai sejak dalam masa kehamilan sampai
anak berusia 24 bulan (Dewi, 2021).

Kekurangan gizi yang terjadi pada
periode pertumbuhan emas ini dapat
menyebabkan gangguan pada pertumbuhan
fisik dan mental anak. Anak balita yang
mengalami gizi kurang dan gizi buruk mudah
terkena penyakit infeksi sehingga
meningkatkan angka kesakitan dan kematian
pada anak (Pravana et al.,, 2017). Anak balita
yang mengalami kekurangan gizi terutama
pada usia di bawah dua tahun akan mengalami
gangguan pertumbuhan fisik dan mental,
sehingga dapat menurunkan kualitas sumber
daya manusia (Loys et al, 2012; Martorell,
2017).

Penyebab utama masalah kekurangan
gizi adalah kurangnya asupan zat gizi sehingga
diperlukan inovasi sebagai alternatiff untuk
mengatasinya, diantaranya dengan
memberikan makanan tambahan yang berbasis
bahan pangan lokal fungsional (Waliyo et al,,
2020). Ulat sagu merupakan salah satu potensi
lokal yang banyak tersedia terutama di wilayah
Kawasan Timur Indonesia, khususnya di
Sulawesi, Malaku dan Papua. Ulat sagu secara
alamiah berasal dari batang pohon sagu yang
telah ditebang dan menjadi limbah organik.
Produksi ulat sagu secara alamiah sangat
terbatas pada aktivitas penebangan pohon sagu
oleh masyarakat sekitar. Namun, ulat sagu
dapat juga diperoleh melalui proses budidaya.
Produksi ulat sagu melalui proses budidaya
lebih banyak, lebih cepat dan dapan dilakukan
setiap waktu tanpa mengenal musim
(Bustaman, 2008).

Ulat sagu memiliki kandungan protein,
lemak, vitamin dan mineral yang cukup tinggi.
Dalam keadaan kering ulat sagu mengandung
protein 31-35%, lemak 54-55% (Purnamasari,
2010). Selama ini ulat sagu dapat diolah
menjadi beragam makanan seperti abon ulat
sagu, serundeng atau tumis ulat sagu.
Disamping itu, ulat sagu dapat diolah menjadi
tepung untuk bahan campuran pembuatan
berbagai hidangan dan jajanan (Livana et al.,

2020). Konsumsi ulat sagu dapat meningkatkan
disertifikasi pangan melalui penggunaan
diberbagai masakan, sehingga meningkatkan
kualitas zat gizinya (Nirmala et al, 2017).
Silwanah pada tahun 2014 telah
mengembangkan tepung ulat sagu menjadi MP-
ASI sebagai alternatiff untuk meningkatkan
asupan zat gizi pada balita (Silwanah, 2016).
Kombinasi kacang-kacangan dan ulat sagu akan
menjadi sumber protein yang berkualitas dan
asam amino yang lengkap serta sejumlah zat
gizi mikro yang penting. Bahan-bahan pangan
fungsional tersebut dapat diolah menjadi
tepung fungsional yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku untuk subtitusi dalam
pengembangan produk makanan, khususnya
makanan lokal seperti biskuit.

Inovasi pengembangan makanan
berbasis ulat sagu perlu digalakkan sebagai
alternatif = dalam  pencegahan  masalah

kekurangan gizi di masyarakat, diantaranya
sebagai subtitusi dalam pembuatan biskuit.
Biskuit sudah sangat dikenal dan sering
dijadikan sebagai bahan intervensi gizi di
masyarakat terutama pada sasaran program
intervensi gizi 1000 HPK. Biskuit lebih mudah
dimodifikasi bahan dasarnya sehingga dapat
dikembangkan untuk berbagai tujuan, baik
untuk meningkatkan komposisi dan nilai gizi
maupun untuk variasi sensorik.

Penelitian sebelumnya telah berhasil
mengembangkan tepung fungsional dari
kombinasi bahan lokal fungsional yaitu ulat
sagu, kacang kedelai, kacang hijau dan wortel.
Produk tersebut dijadikan sebagai bahan
tambahan untuk memperkaya nilai gizi biskuit.
Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh subtitusi Tepung
Fungsional Lokal (TFL) terhadap mutu
sensorik dan kadar air biskuit.

Metode

Desain Penelitian

Penelitian eksperimen menggunakan desain
Rancangan Acak Lengkap (RAL) melalui one
shot group yaitu mengembangkan biskuit
melalui subtitusi tepung fungsional lokal
(TFL).

Tepung fungsional lokal berasal dari
campuran ulat sagu, kacang kedele, kacang
hijau dan wortel dengan kosentrasi masing-
masing FO= 0%, F1= 10%, F2= 20% dan F3=
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30%. Komposisi TFL terdiri dari kacang
kedelai 40%, kacang hijau 30%, wortel 10%
dan ulat sagu 15%. Setiap formula dilakukan
uji organoleptik untuk mengetahui mutu
sensorik dan pengukuran kadar air dan
pengematan fisik untuk menengetahui daya
simpan.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Maret sd Mei 2021 di Laboratorium Teknologi
Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan
Kemenkes Makassar. Proses penelitian

dilakukan melalui diagram alir sebagai
berikut:
FO=TFLO0% | [F1=TFL10% | [F2=TFL20% | [F3=TFL30%
Bahan pembuatan biskuit
Pencampuran bahan menjadi adonan biskuit
v v v i
Pencetakan
I I ¥ ¥
Pemanggangan dalam oven

v

Biskuit fungsional

[ Uji organoleptik ]

[ Analisis daya simpan dan kadar air ]

Gambar 1. Diagram alir penelitian

Pembuatan Biskuit

Pembuatan Biskuit Fungsional dilakukan
dengan cara sebagai berikut; menyiapkan
bahan yaitu tepung terigu, tepung multigizi,
susu bubuk, gula halus, baking powder, soda
kue, vanili, dan garam ke dalam wadah
(ayakan) kemudian dicampur rata.

Tambahkan margarine dan aduk kembali
sampai tercampur rata. Setelah itu masukkan
susu cair ke dalamnya lalu aduk hingga kalis.
Simpan dalam kulkas + 6 jam. Buat roll adonan
sampai tipis lalu cetak kemudian bentuk biskuit
sesuai keinginan. Panggang kedalam oven
selama * 15 menit (Jagat et al,, 2017). Rincian
komposisi pembuatan biscuit disajikan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi bahan pembuatan biskuit
Bahan FO F1 F2 F3
Tepung terigu (g) 250 225 200 175
Tepung fungsional (g) 0 25 50 75
Margarin (g) 130 130 130 130

Susu bubuk (g) 30 30 30 30
Gula halus (g) 30 30 30 30
Susu cair (sdm) 60 60 60 60
Soda kue (sdt) 10 10 10 10
Baking powder (sdt) b o Y2 Y Y
Vanili (sdt) o oY v Y%
Garam (sdt) Y Yo B Y

Sdm = sendok makan, sdt = sendok teh, g = gram; FO=biskuit
dengan subtitusi TFL 0%, Fl=biskuit dengan subtitusi TFL
10%, F2=biskuit dengan subtitusi TFL 20%, F3=biskuit dengan
subtitusi TFL 30%.

Penilaian mutu sensorik

Penilaian mutu sensorik dilakukan melalui uji
organoleptic menggunakan panelis semi ahli
(mahasiswa jurusan gizi semester akhir). Uji
organoleptic dilaksanakan di Laboratorium
Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes
Makassar, menggunakan 30 panelis yang dipilih
secara purposive sampling.

Uji  organoleptik  dilakukan  untuk
menentukan mutu sensorik produk,
menggunakan formulir penilaian berisi aspek
penilaian (warna, tektur, aroma dan rasa) dengan
skala hedonik. Skor penilaian terdiri dari 7
tingkatan yaitu sangat tidak suka (1), tidak suka
(2), kurang suka (3), agak suka (4), suka (5),
sangat suka (6), dan amat sangat suka (7).

Pengukuran kadar air
Pengukuran kadar air menggunakan metode
Thermogravimetri dengan prosedur analisis sebagai
berikut, memanaskan cawan porselin dalam oven
pada suhu 1052C selama 30-60 menit dan
mendinginkan dalam desikator selama 30-60 menit.
Menimbang sampel 3-5 g dan
memasukannya ke dalam cawan tertutup.
Memanaskan cawang yang berisi ampel dalam
keadaan terbuka didalam oven pada suhu 105 °C
selama 3 jam. Menutup cawan timbang ketika
masih didalam oven, kemudian memindahkan
segera kedalam desikator dan mendinginkan
selama 1-2 jam, menimbang, lalu menghitung
kadar air dalam contoh dengan perhitungan

sebagai berikut: kadarair (%) = %xloo%,

dengan keterangannya yaitu a= berat cavan
setelah dikeringkan (g), b= berat sampel (g), c=
berat cawan + isi (g) (Kartika, 2014).
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Pengolahan dan analisis data

Data hasil penilaian organoleptik diinput dalam
program SPSS untuk selanjutnya dilakukan
analisis mutu sensorik.

Mutu sensorik setiap aspek dibagi menjadi
dua kategori yaitu Baik (skor kesukaan > 5) dan
Kurang (skor kesukaan < 5). Analisis data
dilaklukan secara deskriptif melalui analisis
sebaran/frekwensi (persentase), mean dan
modus; dan analitik  statistik  dengan
menggunakan uji Kruskal-Wallis pada alpha 5%.

Ethical Clearance
Penelitian dilakukan berdasarkan rekomendasi
etik dari Komite Etik Penelitian Kesehatan
(KEPK)  Politeknik  Kesehatan = Kemenkes
Makassar No.0167 /KEPK-PTKMKS/IV/2021.
Keikutsertaan panelis dilakukan atas dasar
sukarela dimana saat perekrutan diminta
persetujuan tertulis setelah dilakukan penjelasan
tentang profil penelitian.

Hasil dan Pembahasan

Mutu Sensorik Biskuit

Biskuit fungsional lokal (Gambar 2) melalui
penambahan berbagai kosentrasi organoleptik
dan sensori yang berbeda. Secara lebih spesifik,
pada Tabel 2 menunjukkan mutu sensorik biskuit
berdasarkan kosentrasi penambahan tepung
fungsional campuran ulat sagu.

Berdasarkan aspek warna terlihat mutu
terbaik terdapat kosentrasi F1 menyusul F3.
Demikian juga dilihat dari aspek tekstur, aroma
dan rasa, mutu terbaik terdapat kosentrasi F1
yaitu biskuit dengan subtitusi TFL kosentrasi
10%. Dilihat dari gabungan keempat aspek

sensorik maka terlihat bahwa mutu terbaik
terdapat pada kosentrasi F2 yaitu subtitusi TFL
konsentrasi 20%.

Gambar 2. Biskuit fungsional lokal

Tabel 2. Persentase mutu sensorik  biskuit
fungsional lokal (n=30)

Sensorik  Mutu FO F1 F2 F3
Warna Baik 73,3 80,0 60,0 70,0
Kurang 26,7 20,0 40,0 30,0
Tekstur  Baik 70,0 76,7 66,7 66,7
Kurang 30,0 23,3 33,3 33,3
Aroma Baik 83,4 86,7 633 73,3
Kurang 16,3 13,3 36,7 26,7
Rasa Baik 60,0 76,7 600 66,7

Kurang 40,0 23,3 40,0 33,3
Gabungan Baik 60,0 63,3 73,3 50,0
Kurang 40,0 36,7 26,7 50,0

FO=biskuit dengan subtitusi TFL 0%, Fl=biskuit dengan
subtitusi TFL 10%, F2=biskuit dengan subtitusi TFL 20%,
F3=biskuit dengan subtitusi TFL 30%.

Tabel 3. Skor mutu setiap aspek sensorik pada biskuit fungsional lokal

Aspek Sensorik Formula (Rata-rata + SD)

Biskuit FO F1 F2 F3 Nilai p*
Warna 53+1,42 55+1,11 4,7 +1,42 49+ 1,46 0,086
Tekstur 51+1,45 53+1,55 49 + 1,44 53+1,18 0,818
Aroma 55+1,22 58+1,04 4,9 +1,35 53+1,18 0,126
Rasa 4,9 +1,56 53+1,34 4,8 +1,47 4,8+ 1,42 0,516
Gabungan 52+1,19 54 +0,98 48+1,11 50+1,09 0,191

FO=biskuit dengan subtitusi TFL 0%, F1=biskuit dengan subtitusi TFL 10%, F2=biskuit dengan subtitusi TFL 20%,
F3=biskuit dengan subtitusi TFL 30%; *Uji Kruskal-Wallis

Tabel

3 menunjukkan bahwa

tidak

sensori tidak berbeda antar perlakuan (p=

terdapat perbedaan yang bermakna skor mutu
sensorik setiap aspek yang dinilai. Berdasarkan
aspek warna dapat dilihat bahwa skor mutu

0,086). Artinya, subtitusi TFL tidak berpengaruh
terhadap mutu sensorik biskuit dari aspek
warna. Demikian pula pada aspek tekstur, aroma
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dan rasa. Subtitusi tepung fungsional lokal tidak
mempengaruhi skor mutu dari aspek tekstur (p=
0,818), aroma (p= 0,126) maupun rasa (p=0,516).
Berdasarkan gabungan keempat aspek sensoris
(warna, tekstur, aroma dan rasa) menunjukkan
bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan skor
mutu sensorik antar perlakukan (p= 0,191).
Artinya penambahan atau subtitusi tepung
fungsional lokal tidak mempengaruhi mutu
sensorik biskuit, meskipun ditambah sampai 30%
dari bahan dasar.

Biskuit yang memiliki mutu warna terbaik
terdapat pada formula F1 yaitu biskuit dengan
subtitusi TFL 10%. Penambahan tepung
fungsional pada konsentrasi tersebut membuat
warna lebih baik dan lebih disukai dibandingkan
konsentrasi standar (F0). Namun, berdasarkan
hasil analisis statistic menunjukkan bahwa
subtitusi tepung fungsional lokal sampai 30%
tidak mempengaruhi mutu biskuit dari aspek
warna. Campuran bahan tepung fungsional dari
kacang kedelai, kacang merah, wortel dan ulat
sagu menghasilkan warna kekuningan sehingga
tidak memberikan kesan yang berbeda dengan
konsentrasi standar.

Bahan dasar biskuit yang terdiri atas
tepung terigu mengandung gula sederhana
(karbohidrat) dan asam amino (protein).
Campuran tepung fungsional terdiri atas kacang
kedelai dan kacang hijau yang merupakan
sumber protein dan asam amino. Ketika
mengalami pemanasan pada suhu tertentu maka
gula sederhana dan asam amino tersebut akan
mengalami reaksi pencoklatan (Hustiany, 2017).
Warna dasar biskuit yang coklat ini akan
menutupi warna dari bahan tambahan tepung
fungsional lokal tersebut sehingga subtitusi ini
tidak memberikan kesan yang berbeda dari
warna biskuit standar. Ulat sagu memiliki warna
putih kekuningan sehingga memiliki warna
netral, dengan konsentrasi yang terbatas
sehingga tidak berpengaruh terhadap warna
biskuit. Hal ini sejalan dengan hasil studi
sebelumnya bahwa penambahan serbuk ulat
sagu tidak berpengaruh terhadap daya terima
dari aspek warna Sagu Bambu (Sorlata, 2007).
Penambahan tepung kacang hijau pada
konsentrasi tertentu tidak mempengaruhi mutu
warna biksuit. Hal yang sama dilaporkan juga
dalam penelitian sebelumnya bahwa
penambahan bahan dari kacang hijau tidak
mempengaruhi mutu sensorik dari aspek warna
biskuit (Agustina et al., 2017).

Aspek tekstur merupakan pendorong
kesukaan konsumen sebelum menjadikan
makanan tersebut sebagai pilihan untuk

dikonsumsi, terutama makanan yang menjanjikan
alternatif yang lebih sehat sebagaimana halnya
makanan fungsional (Kim, 2020). Mutu tekstur
tetap perlu diperhatikan ketika melakukan
pengembangan produk makanan. Subtitusi bahan
yang tidak proporsional biasanya mempengaruhi
kelembutan atau kekerasan pada biskuit. Subtitusi
TFL pada penelitian ini tidak berpengaruh
terhadap tekstur biskuit. Tekstur biskuit yang
terbaik terdapat pada formula F1 yang disubtitusi
tepung fungsional lokal 10%. Walaupun demikian,
subtitusi tepung fungsional lokal sampai 30%
tidak mempengaruhi tektur. Hal ini didasarkan
pada hasil analisis statistic yang menunjukkan
nilai p= 0,818. Hal ini menunjukkan bahwa,
tekstur biskuit (F1, F2, F3) tidak berbeda dengan
standar F0O. Penambahan isolate protein kacang
kedelai memberikan nilai kerenyahan yang lebih
baik pada biskuit (Fatmala & Adi, 2017). Demikian
juga dengan pemberian bahan dengan campuran
tepung kacang hijau pada pembuatan cookies
sampai 25% tetap disukai dari aspek tektur
(Afifah et al,, 2020).

Aspek aroma dan rasa sangat menentukan
kualitas sensoris suatu produk makanan (Maina,
2018). Meskipun mutu warna dan tekstur suatu
produk dinilai sangat tinggi namun konsumen
akan cenderung menolak produk tersebut jika
memiliki aroma dan rasa yang kurang baik.
Sebagian besar panelis memberikan nilai aroma
yang baik pada biskuit F1 (86,7%) dan F3 (73,3%).
Penambahan TFL tidak mempengaruhi aroma
biskuit, bahkan pada konsentrasi penambahan
10% memiliki mutu aroma yang lebih baik dari
formula standar (F0). Mutu suatu produk
tergolong baik jika hasil wuji organeptik
menunjukkan tingkat kesukaan mencapai 75%
(Winarno, 2008).

Biskuit F2 dan F3 menunjukkan aroma khas
kedelai (langu). Aroma langu pada biskuit F1
belum terasa oleh penciuman. Semakin banyak
substitusi tepung fungsional pada biskuit semakin
tajam aroma langu pada biskuit (Fatmala & Adi,
2017). Aroma langu pada kacang kedelai
menyebabkan penurunan mutu sensoris. Aroma
tersebut timbul karena aktivitas enzim
lipoksigenase pada kedelai yang menjadi bahan
utama TFL ini. Enzim tersebut mengurai lemak
kedelai menjadi senyawa-senyawa  yang
menimbulkan aroma langu (Koswara, 2009).
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Aroma merupakan aspek organoleptik yang
panting dalam mempengaruhi rasa suatu
makanan. Aroma makanan yang menyenangkan
membuat makanan menjadi lezat (Sharif et al,
2017). Aroma makanan membentuk sinyal
sensorik yang penting dan fundamental untuk
menimbulkan rasa. Aroma berfungsi sebagai
pemberi tanda kelayakan suatu makanan untuk
dikonsumsi, bahkan sebelum makanan itu dilihat.
Kesukaan terhadap rasa suatu makanan dapat
diketahui hanya dengan mencium aromanya,
meskipun tanpa melihat wujud makanan tersebut
(Cho et al,, 2016; Maina, 2018). Aroma merupakan
aspek sensoris yang paling mempengaruhi rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasa
biskuit fungsional yang paling baik adalah formula
F1 karena disukai oleh 76,7% panelis dengan skor
rerata 5,3. Meski demikian, rasa biskuit formula F1
tersebut tidak berbeda dengan formula F2 dan F3
maupun formula standar FO (p= 0,516).
Penambahan TFL sampai pada konsentrasi 30%
tidak berpengaruh terhadap penurunan mutu
biskuit dari aspek rasa. Aspek rasa merupakan
indikator kunci dalam penentuan mutu sensoris.
Sebaik apapun warna, tekstur dan aroma suatu
makanan, akan ditolak oleh konsumen jika
memiliki rasa yang tidak sesuai dengan selera.
Biskuit yang disubtitusi dengan tepung fungsional
lokal (F1, F2, F3) memiliki rasa yang lebih baik
dibandingkan standar (FO0). Biskuit standar sedikit
terasa asin, namun dengan subtitusi TFL
memberikan variasi rasa yang berbeda dan lebih
gurih. Tepung fungsional lokal memberikan rasa
khas yang dipadukan oleh aroma kacang kedelai
dan kacang hijau sehingga lebih menarik
dibandingkan biskuit standar.

Tepung fungsional yang digunakan sebagai
subtitusi biskuit kami didominasi oleh tepung
kacang kedelai dan kacang hijau, disamping

tepung ulat sagu dan wortel. Penggunaan kacang
kedelai dan kacang hijau pada batas kosentrasi
tertentu dapat mempertahankan serta dapat
meningkatkan rasa biskuit. Temuan ini sejalan
dengan hasil penelitian sebelumnya bahwa
penambahan tepung kacang hijau sampai 30%
tidak berpengaruh terhadap rasa Cookies,
meskipun penambahan yang paling disukai
adalah 20% (Erlinawati & Wijaningsih, 2014).
Obaroakpo et al. (2017) melaporkan bahwa
biskuit dengan penambahan tepung kedelai 20%
lebih disukai dari aspek rasa maupun dari total
aspek sensorik. Subtitusi tepung kacang kedelai
(sampai 20%) dalam tepung beras meningkatkan
daya terima cookies secara Kkeseluruhan
(Adeyeye, 2020). Yusufu (2015) mempekuat
temuan ini yaitu menyebutkan bahwa
penambahan kacang hijau (25%) dapat
menghasilkan cookies dengan rasa enak dan
renyah (Yusufu et al,, 2015).

Perubahan Sensorik dan Kadar Air

Tabel 4 menunjukkan bahwa biskuit fungsional
tidak mengelami perubahan warna dan aroma
selama penyimpanan, baik yang menggunakan
wadah penyimpanan toples kaca, toples plastik
maupun plastik.

Perubahan sensoris hanya tampak pada
aspek  tekstur  biskuit yang  disimpan
menggunakan kemasan plastik. Perubahan
tersebut dimulai teridentifikasi pada minggu
kedua penyimpan. Tekstur biskuit yang disimpan
menggunakan wadah toples kaca maupun toples
plastik tidak mengelami perubahan selama masa
penyimpanan 1 bulan. Hal ini disebabkan karena
plastik memiliki permeabelitas yang rendah
sehingga mudah menyerap air sehingga
meningkatkan kadar air pada produk dalam
kemasan tersebut.

Tabel 4. Perubahan sensorik biskuit selama penyimpanan

F1 F2 F3

Aspek Wadah FO
pengamatan penyimpanan 1 2 3 4
Warna Toples Kaca - - - -
Toples Plastik - - - -
Plastik - - - -
Tekstur Toples Kaca - - - -
Toples Plastik - - - -
Plastik - - - -
Aroma Toples Kaca - - - -

Toples Plastik - - - -
Plastik - - -

1, 2, 3, 4 = lama pengamatan (minggu); +/- = ada/tidak perubahan sensorik
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Kadar air dapat mempengaruhi tekstur
biskuit sebagaimana hasil penelitian yang
disajikan pada Tabel 5. Biskuit dengan kadar air
yang rendah memiliki tekstur yang lebih renyah,
sebaliknya kadar air yang tinggi menyebabkan
tekstur rapuh dan mudah patah (Wihenti, 2017).
Hasil ini berbeda dengan temuan Lestari et al.

(2015) yang melaporkan bahwa tekstur maupun
kerenyahan biskuit BMC (bahan makanan
campuran) selama penyimpanan dalam plastik
tidak mengalami perubahan. Hal ini dapat
terjadi karena bahan tambahan pada penelitian
tersebut menggunakan ubi jalar, wortel dan
daging ayam.

Tabel 5. Kadar air pada biskuit fungsional selama penyimpanan

Kadar air setiap formula bikuit

Wadah penyimpanan Waktu pengukuran FO 1 ™ 3
Sebelum penyimpanan 4,42 4,69 49 4.8
Toples kaca Setelah penyimpanan 5,84 516 5,52 5,07
A 0,42 0,47 0,62 0,27
Toples plastik Setelah penyimpanan 4,80 4,85 5,08 5,08
A 0,38 0,16 0,18 0,28
Plastik Setelah penyimpanan 8,83 7,22 7,02 7,30
A 2,41 2,53 2,12 2,5

A = selisih kadar air (sebelum dengan setelah) penyimpanan

Keadaan sensorik biskuit biskuit fungsional
tidak mengalami perubahan selama penyimpanan
(30 hari), terutama pada formula FO dan F1.
Namun pada formula F2 dan F3 mengalami
perubahan tekstur setelah penyimpanan setelah 2
minggu (14 hari), khususnya yang disimpan
menggunakan  kemasan  plastik.  Sebelum
penyimpanan (0 hari) keempat formula biskuit
memiliki tekstur yang renyah namun setelah
mengalami penyimpanan 2 minggu, biskuit
formula F2 dan F3 menjadi rapuh dan mudah
hancur. Berbeda dengan biskuit yang disimpan
menggunakan toples kaca dan toples plastik tidak
mengalami  perubahan  sensorik  selama
penyimpanan tersebut, baik dari aspek warna,
tekstur amaupun aroma.

Berbeda dengan biskuit campuran tepung
ikan dan daun kelor yang tidak mengalami
perubahan tekstur, warna dan aroma sampai 120
hari meskipun menggunakan kemasan plastik
(Ninsix et al, 2018). Salah satu faktor yang
mempengaruhi masa simpan suatu produk
pangan adalah kemasan. Efektivitas kemasan
plastik dalam menjaga kestabilan mutu produk
pangan, diantaranya sangat tergantung dari jenis
permeabilitas, adanya cross linking, suhu, bahan
tambahan elastis (plasticer), kelarutan bahan,
besar molekul gas dan polimer film (Hinga et al.,
2021). Kemasan plastik yang kami gunakan
memiliki permeabilitas yang rendah sehingga
mudah menyerap udara dan air. Data kadar air
(Tabel 5) menunjukkan bahwa peningkatan kadar
air biskuit yang disimpan pada kemasan plastik

lebih tinggi dibandingkan yang disimpan pada
toples kaca dan toples plastik. Peningkatan kadar
air biskuit yang disimpan pada toples kaca sekitar
0,27-0,62%, toples kaca sekitar 0,16-0,38%. Kadar
air biskuit yang disimpan dalam kemasan plastik
meningkat sekitar 2,12-2,53%. Kadar air awal
biskuit fungsional ini tergolong baik yaitu kurang
dari 5%, tidak berbeda kadar air biskuit produk
yang beredar dipasaran (Normilawati etal.,, 2019).
Aktivitas air mempengaruhi kestabilan sensorik
biskuit selama penyimpanan, mempercepat
pertumbuhan  mikroorganisme dan dapat
menyebabkan kerapuhan struktur biskuit (Gita &
Danuji, 2018).

Keterbatasan penelitian ini adalah
pengukuran kadar air setiap perlakukan pada
masing-masing formula biskuit dilakukan tanpa
pengulangan sehingga tidak dapat dapat
dilakukan analisis statistik pada daya simpan
biskuit.

Kesimpulan

Subtitusi tepung fungsional dari bahan pangan
lokal (campuran ulat sagu, kacang kedele,
kacang hijau dan wortel) tidak mempengaruhi
mutu sensorik biskuit baik dari aspek warna,
tekstur, aroma dan rasa. Mutu sensorik dan
kadar  air  biskuit  fungsional dapat
dipertahankan melalui penyimpanan yang
menggunakan wadah kedap air seperti toples
kaca atau toples plastik.
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Saran, biskuit fungsional ini dapat
digunakan sebagai salah satu alternatif untuk
meningkatkan status gizi pada balita usia 6-24
bulan maupun bagi ibu hamil.
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