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ABSTRAK

Biskuit merupakan salah satu produk olahan pangan yang memiliki tekstur renyah 
dimana kebanyakan dibuat dari bahan baku tepung terigu. Salah satu potensi bahan lokal yang 
dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu adalah ubi jalar oranye dan jagung. Kedua 
tanaman ini mengandung karbohidrat yang tinggi serta gizi yang cukup baik sebagai bahan 
baku pembuatan biskuit. Kelemahan jagung sebagai bahan pembuatan biskuit yaitu adanya 
anti nutrisi berupa asam fitat sehingga perlu dilakukan proses pendahuluan yaitu fermentasi. 
Bahan tambahan yang digunakan dalam membantu memperbaiki tekstur biskuit adalah kuning 
telur. Tujuan dari penelitian untuk mengetahui proporsi pembuatan biskuit mengunakan tepung 
ubi jalar oranye, jagung fermentasi dan kuning telur. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor. Faktor I adalah proporsi tepung ubi jalar : tepung 
jagung (50:50%, 70:30%, 90:10%) dan faktor II konsentrasi kuning telur (3, 6, dan 9%). Penentuan 
perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo. Penambahan konsentrasi kuning telur 
menunjukkan peningkatan pada kadar air, lemak dan protein. Sedangkan, pada rerata kadar pati 
dan serat kasar akan menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi kuning telur. Perlakuan 
terbaik secara fisik kimia diperoleh pada perlakuan proporsi ubi jalar oranye dengan tepung 
jagung fermentasi 70 : 30 dan konsentrasi kuning telur 9%. Sedangkan biskuit perlakuan terbaik 
dari segi organoleptik diperoleh pada perlakuan proporsi ubi jalar oranye dengan tepung jagung 
fermentasi 50 : 50 dan konsentrasi kuning telur 3%. Faktor proporsi tepung ubi jalar oranye dan 
tepung jagung fermentasi serta konsentrasi kuning telur berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap 
kadar protein, air, serat kasar, lemak, daya patah, pati, kecerahan serta kekuningan biskuit.

Kata Kunci: anti nutrisi, daya patah, serat kasar, kandungan protein

ABSTRACT

Wheat flour is a main substance to produce crunchy texture biscuit. One of the local materials to 
substitute wheat flour is orange sweet potato and corn. Both of these products contain a high carbohydrate 
and nutrition. Unfortutately, corn has anti-nutritional as phytic acid that needs necessary preliminary 
process by fermentation to reduce this compound. Moreover, It needs to add egg yolks as additional materi-
als to improve the texture of the biscuit. The aim of this research was to determine the proportion of orange 
sweet potato flour, corn fermentation flour and egg yolks based on biscuit product. Randomized block 
design (RBD) using two factors was applied. First factor was the proportion of sweet potato flour : corn 
flour ( 50 : 50 % , 70 : 30 % , 90 : 10 % ) and second factor was the concentration of egg yolk (3, 6, amd 
9%). De Garmo method was used to determined the best treatment. The results showed that addition of 
egg yolk concentration increasing water, fat and protein content. Whereas, levels of starch and crude fiber 
content decreased caused by increasing concentration of egg yolk. The best physical and chemical treatment 
was obtained in the treatment proportion of orange sweet potato with corn starch fermentation 70: 30 and 
the concentration of 9% egg yolk. While biscuits organoleptic best treatment in terms of the proportion 
obtained in orange sweet potato with corn starch fermentation 50: 50 and the concentration of egg yolk 3%. 
In other hand proportion of orange sweet potato with corn starch fermentation and the concentration of  



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 16 No. 1 [April 2015] 9-20
Karakteristik Biskuit Berbasis Ubi Jalar [Widyastuti dkk.]

10

PENDAHULUAN

Biskuit merupakan salah satu produk 
olahan pangan yang berasal dari tepung 
terigu yang memiliki tekstur renyah sehingga 
digemari oleh seluruh kalangan masyarakat 
(Gracia dkk, 2009). Tingkat konsumsi biskuit 
ini berpengaruh terhadap jumlah impor 
gandum yang merupakan bahan baku 
pembuatan tepung terigu. Menurut Badan 
Pusat Statistik (2014) menunjukkan bahwa 
volume impor gandum indonesia dari tahun 
2013 hingga 2014  mengalami peningkatan 
dari 6.37 ton menjadi 7.43 ton dengan 
nilai impor sebesar US$2.39 miliar. Untuk 
mengatasi permasalah tersebut, beberapa 
tahun terakhir telah banyak penelitian 
mengenai pembuatan biskuit berbahan lokal 
sebagai pengganti terigu. 

Salah satu alternatif bahan lokal yang 
belum pernah dimanfaatkan sebagai bahan 
pembuatan biskuit yaitu ubi jalar oranye dan 
jagung. Keduanya merupakan komoditas 
bahan tanaman pangan yang dapat 
tumbuh dan berkembang dengan mudah 
di Indonesia. Ubi jalar oranye merupakan 
tanaman yang mudah dibudidayakan, 
memiliki umur tanam yang cepat sehingga 
mudah diperoleh di setiap musim, serta 
harga ubi jalar juga relatif murah (Ambasari 
dkk, 2009). Disisi lain, Ubi jalar oranye 
juga mengandung gizi diantaranya adalah 
energi, β karoten dan vitamin A (Meludu, 
2010) dan karbohidrat sebesar 85.26% 
(Antarlina, 1998). Kandungan tersebut 
memungkinkan bahan tersebut dapat 
menjadi bahan pengganti dalam pembuatan 
biskuit. Kelebihan tepung ubi jalar menurut 
Sukerti dkk. (2013) antara lain lebih aplikatif 
untuk pengembangan produk pangan 
dan nilai gizi, lebih tahan disimpan serta 
meningkatkan mutu produk.

Jagung merupakan salah satu 
komoditas yang bernilai ekonomis serta 
mengandung karbohidrat dan protein yang 
tinggi. Biji jagung mengandung nutrisi yang 
diperlukan oleh tubuh yakni kalori 24% dan 
kandungan protein sebanyak 7.9% (Rahayu 
dkk, 2001). Namun jagung memiliki senyawa 
anti nutrisi berupa asam fitat sebanyak 0.83-
2.22% (Mizwar, 2012) yang menyebabkan 

protein dan mineral sukar diserap. Sehingga 
dibutuhkan suatu cara untuk menghilangkan 
keberadaan asam fitat tersebut, salah satunya 
dengan melakukan proses fermentasi. Pada 
saat fermentasi mikroba yang tumbuh akan 
menghasilkan enzim fitase dalam jumlah 
besar yang mampu menghidrolisis asam 
fitat menjadi monophosphate anorganik, 
myo-inositol phosphatase rendah dan 
myo-inositol (Muchtadi, 1998). Sehingga, 
penghilangan kandungan asam fitat  ini 
dapat meningkatkan daya cerna protein yang 
terkandung di dalam bahan pangan tersebut 
(El-Hag, et al. 2002; Rehman and Shah 2005; 
Ghavidel and Jamuna 2007). 

Disi lain, produk biskuit harus 
memiliki tekstur renyah sehingga dalam 
pembuatannya dibutuhkan penambahan 
emulsifier. Salah satu emulsifier yang banyak 
digunakan adalah kuning telur. Menurut 
Hui (1992) Fungsi penambahan kuning telur 
yaitu sebagai bahan yang dapat membantu 
memperbaiki tekstur biskuit menjadi lebih 
empuk. Untuk itu, penambahan kuning telur 
dalam proses pembuatan biskuit ini penting 
diperhatikan. Hal ini dikarenakan kuning 
telur mengandung lesitin yang terdapat 
dalam bentuk kompleks lesitin-protein 
yang berperan sebagai emulsifier sehingga 
menghasilkan biskuit yang lebih renyah. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 
lebih lanjut untuk menentukan proporsi 
yang tepat dalam pembuatan biskuit dari 
tepung ubi jalar oranye dan tepung jagung 
fermentasi dengan penambahan kuning telur 
untuk memperoleh karakteristik kimia, fisik 
dan organoleptik biskuit yang terbaik.

BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan
Peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah peralatan pembuatan 
biskuit, soxhlet, sentrifuse (Thermo 
scientific), vortex, spektrofotometer, color 
reader (Konica Minolta), tensile strength 
instrument (Imada), oven listrik (Memmert), 
dan glassware. Bahan dalam pembuatan 
tepung adalah ubi jalar oranye (Ipomea 
batatas L.) dan grits jagung (Zea mays) yang 
diperoleh dari Desa Sukoanyar Malang dan 

egg yolk gave significant effect (α = 5%) on protein, water, crude fiber, fat,starch content as well as fractur-
ability, brightness and yellowish level of  biscuit.

Keywords: anti-nutritional, fracturability, crude fiber, protein content
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Telur. Bahan pembantu dalam pembuatan 
biskuit seperti margarine, susu skim, baking 
powder, dan gula halus. Bahan kimia yang 
digunakan antara lain NaOH (Merck), HCl 
(Merck), H2SO4 (Merck), CaCl2 (Oxoid), 
KMnO4 (Merck), indikator metil red, 
indikator phenolphetaline (pp), NH4OH 
(Sigma), K2SO4 (Oxoid), H3BO3 (Sigma), 
Arseno, Nelson, alkohol 95% (Oxoid), tablet 
kjedahl (Merck) dan petroleum eter (Merck).

Pembuatan Tepung Ubi Jalar oranye
Ubi jalar oranye yang akan 

digunakan dilakukan pencucian terlebih 
dahulu dengan air mengalir untuk 
menghilangkan kotoran dan tanah yang 
menempel pada kulit umbi, kemudian 
dikupas dan diiris dengan ketebalan 1 mm 
± 0.5 mm untuk memperluas permukaan 
ketika pengeringan. Ubi jalar yang telah 
diiris kemudian direndam dalam larutan 
Na-bisulfit 0.1% selama 10 menit dengan 
tujuan agar tidak terjadi browning saat 
dikeringkan. Setelah direndam kemudian 
ubi dikeringkan dengan pengering 
kabinet. Pengeringan dilakukan dengan 
memodifikasi suhu 60 oC selama 12 
jam. Chip ubi jalar kering kemudian 
ditepungkan dengan menggunakan 
blender. Tepung kemudian diayak 80 mesh 
untuk memperoleh tepung yang halus 
(Modifikasi metode Widiyowati, 2007). 

Pembuatan Tepung Jagung 
Jagung yang telah dipipil, diblanching 

selama 5 menit, dan dihaluskan dengan 
menggunakan blender dengan perbandingan 
air 1:1. Bubur jagung yang dihasilkan 
diletakkan pada loyang dan dikeringkan 
dengan menggunakan oven suhu 50 oC selama 
24 jam. Setelah kering, dilakukan penepungan 
dan diayak dengan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Tepung Jagung fermentasi
Jagung yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah dalam bentuk grits 
jagung. Grits jagung dibersihkan dari 
kotoran kemudian dicuci berkali-kali hingga 
bersih dan ditiriskan. Lalu ditambahkan air 
mineral/aquadest dingin yang telah direbus 
sebelumnya dengan perbandingan 1:2 (b/v), 
kemudian dilakukan fermentasi dengan 
suhu ruang 32 ± 3 oC selama 36 jam. Setelah 
fermentasi selesai maka grits dipisahkan 
dari air sisa fermentasi dan kemudian 
dicuci hingga bersih dan tidak berbau asam 

dan setelah itu ditiriskan, kemudian grits 
yang telah ditiriskan dikeringkan dengan 
pengering kabinet pada suhu 70 oC selama 
6 ± 1 jam. Setelah kering, grits ditepungkan 
dengan blender hingga halus dan kemudian 
ditambahkan modifikasi pengayakan 80 mesh 
(Modifikasi metode Yousif and Tinay, 2000).

 
Proses Pembuatan Biskuit

Proses pembuatan biskuit dilakukan 
sesuai dengan resep FPTC UB (2013) yang 
dimodifikasi. Modifikasi dilakukan pada 
pembuatan biskuit dilakukan melalui 
pencampuran gula halus (30%), margarin 
(50%), tepung ubi jalar orange, tepung jagung 
fermentasi dan kuning telur sesuai perlakuan 
hingga tercampur rata. Kemudian adonan 
dibentuk lembaran dengan ketebalan 0.5 cm 
± 0.1 cm, dicetak dan dipanggang pada suhu 
140 oC selama 20 menit. 

Rancangan Percobaan
Rancangan Percobaan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor 
perlakuan yaitu proporsi tepung ubi jalar dan 
tepung jagung fermentasi yang terdiri dari 3 
level (P1= 50:50; P2=70:30; P3=90:10 (b/b)) 
serta penambahan kuning telur (T1=3%, T2= 
6% dan T3= 9% (b/b)) dengan mengunakan 
kontrol tepung jagug tanpa fermentasi untuk 
mengetahui penurunan kadar asam fitatnya. 
Parameter yang dianalisis pada tepung dan 
biskuit adalah kadar lemak (AOAC, 1999), 
kadar air (AOAC, 1999), kadar serat kasar 
(AOAC, 2005), kadar pati (AOAC, 1999), 
kadar protein (AOAC, 1999), serat analisis 
kandungan asam fitat sebelum dan sesudah 
dilakukan proses fermentasi. Kemudian 
dilakukan pengujian karakteristik fisik biskuit 
tepung ubi jalar orange dan tepung jagung 
fermentasi diantaranya daya patah metode 
Tensile Strenght (Yuwono dan Susanto, 2001), 
warna dan analisis organoleptik Hedonic 
Scale Scoring (rasa, aroma, warna dan tekstur) 
(Meilgaard, 1999) dengan menggunakan 
kontrol biskuit komersial.

Analisis Data
Analisis data dilakukan menggunakan 

analisis varian (ANOVA). Apabila dari hasil 
uji terdapat perbedaan maka dilanjutkan 
dengan BNT atau DMRT dengan taraf 
5% untuk melihat perbedaan antar 
perlakuan. Untuk organoleptik dianalisis 
dengan uji kesukaan skala hedonik berupa 
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warna, rasa, tekstur dan aroma dengan 
menggunakan panelis umum sebanyak 
30 orang panelis. Pengamatan perlakuan 
terbaik menggunakan metode De Garmo 
(De Garmo et al., 1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Tepung Ubi Jalar dan 
Tepung Jagung

Karakteristik tepung ubi jalar oranye 
dan tepung jagung (Tabel 1) menunjukkan 
beberapa perbedaan dengan literatur. Hal 
ini kemungkinan disebabkan karena adanya 
perbedaan jenis dan umur panen bahan, 
perbedaaan varietas, kondisi tanam serta 
proses penepungan. 

Tepung jagung fermentasi berdasar 
Tabel 1 memiliki kadar air yang lebih 
rendah dari tepung jagung tanpa fermentasi. 
Penurunan kadar air ini disebabkan karena 
komponen-komponen yang terdapat dalam 
biji jagung mengalami pemecahan menjadi 
senyawa yang lebih sederhana sehingga 
menyebabkan semakin banyak jumlah air 
yang terikat yang terbebaskan. Keadaaan ini 
menyebabkan penguapan air selama proses 
pengeringan semakin mudah. Meyer (1996) 
menyatakan bahwa penurunan kadar air 
disebabkan karena penguapan air terikat. 
begitu juga pada saat fermentasi berlangsung 
enzim-enzim mikroba memecah karbohidrat, 
protein, garam-garam, dan senyawa-senyawa 
organik lainnya sehingga air yang terikat 
berubah menjadi air bebas.

Proses fermentasi juga berpengaruh 
terhadap kadar serat kasar tepung jagung. 
Setelah proses fermentasi terjadi penurunan 
kadar serat kasar meskipun tidak begitu tinggi. 
Penurunan kadar serat kasar disebabkan 
karena selulosa dan hemiselulosa terlarut 
oleh enzim yang dihasilkan oleh mikroba. 
Menurut Nufrida (2010), proses fermentasi 
akan mengakibatkan terjadinya pemecahan 
ikatan kompleks lignoselulosa menjadi ikatan 
yang lebih sederhana dalam bentuk selulosa 
sehingga selulosa mudah dipecah oleh enzim 
selulase yang dihasilkan oleh mikroba.

Proses fermentasi ini juga berpengaruh 
terhadap kadar pati tepung jagung yang 
mengalami penurunan setelah proses 
fermentasi. Hal ini diduga akibat aktivitas 
mikroorganisme pada fermentasi spontan 
memecah pati menjadi gula-gula sederhana 
sebagai energi untuk pertumbuhan dan 
aktivitasnya. Menurut Hawusiwa dkk. (2015), 
selama fermentasi mikroba akan memecah 
pati menjadi gula-gula sederhana sehingga 
kadar pati semakin lama akan semakin 
menurun.

Selain itu, terdapat perbedaan kadar 
protein tepung jagung fermentasi dengan 
literatur dikeranakan adanya perbedaan 
jenis jagung yang digunakan serta kondisi 
proses fermentasi yang berbeda, salah 
satunya adalah media yang digunakan dan 
rasio air yang ditambahkan. Kadar protein 
tepung jagung tanpa fermentasi lebih besar 
dari tepung jagung fermentasi. Hal ini 
dikarenakan tepung jagung mengandung 

Tabel 1. Karakteristik Tepung Ubi Jalar dan Tepung Jagung

Parameter
Tepung Ubi Jalar Oranye Tepung Jagung Fermentasi
Analisis Literatur      Analisis             Literatur

Kadar air (%) 10.65 6.77a 7.32 7.04±1.07b

Kadar Serat kasar(%) 2.53 5.54a 2.29 2.68±0.37b

Kadar Pati(%) 57.24 60a 63.82 64.24±8.05b

Kadar Lemak(%) 1.33 0.91a 1.68 0.83±0.53b

Kadar Protein(%) 3.79 4.42a 6.86 15.31±1.52b

Kadar Protein Terlarut(%) - - 0.11 -
Kadar Fitat(mg/g)
Sebelum Fermentasi
Setelah Fermentasi

-
-

-
-

0.85
0.6

0.83-2.22b

0.43±0.10b

ALT (koloni/gr) - - 7x108

Daya Cerna Protein(%) 45.68 - 57.77 60.50±2.94b

Daya Cerna Pati(%) 58.23 64.17a 52.85 -
Keterangan: a. Susilawati dan Medikasari (2008); b. Susana (2009) 
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protein yang berisifat larut air yakni albumin 
sebesar 3% (Argo 2008). Oleh sebab itu, 
terdapat kemungkinan bahwa protein larut 
air pada jagung ikut terlarut selama proses 
fermentasi dan ikut terbuang dengan air sisa 
fermentasi. Selain itu pada saat fermentasi, 
BAL menghasilkan enzim proteolitik sehing-
ga mampu memecah protein dengan cara 
menghidrolisa ikatan peptida menjadi 
senyawa yang lebih sederhana seperti pepton, 
polipeptida, dan asam-asam amino. Hal 
tersebut didukung oleh Yusmarini dkk (2010) 
yang menyatakan bahwa selama fermentasi 
akan terjadi pemecahan protein bermolekul 
besar menjadi komponen asam amino. 
Sehingga dapat diketahui bahwa proses 
fermentasi dapat menurukan jumlah protein 
pada tepung jagung fermentasi.

Selain itu, proses fermentasi juga 
berpengaruh terhadap jumlah asam fitat 
yang terkandung pada tepung jagung. Hal ini 
terlihat pada Tabel 1. bahwa kadar asam fitat 
pada tepung jagung fermentasi lebih rendah 
jika dibandingkan dengan tepung jagung 
tanpa fermentasi. Hal ini dikarenakan, selama 
proses fermentasi mikroba yang tumbuh akan 
menghasilkan enzim fitase dalam jumlah 
besar yang mampu menghidrolisis asam 
fitat menjadi monophosphate anorganik, 
myo-inositol phosphatase rendah dan myo-
inositol (Muchtadi, 1998). Menurunnya kadar 
asam fitat ini dapat meningkatkan daya cerna 
protein yang terkandung di dalam tepung 
jagung (El-Hag, et al. 2002; Rehman and Shah 
2005; Ghavidel and Jamuna 2007). Elyas et 
al. (2001) menambahkan bahwa penurunan 
senyawa anti nutrisi (total polyphenol dan 
asam fitat) selama proses fermentasi juga 
dapat meningkatkan daya cerna protein 
karena jika terdapat senyawa anti nutrisi 
maka senyawa tersebut akan mengikat 
protein menjadi protein kompleks sehingga 
daya cernanya rendah. Selain itu, proses 
fermentasi juga meningkatkan daya cerna 

pati jagung karena bakteri yang tumbuh 
selama fermentasi menghasilkan enzim 
amilase yang akan memecah pati menjadi 
gula-gula sederhana untuk energi selama 
pertumbuhan dan aktivitasnya (Rukmi dkk, 
2012). Menurut, Hawusiwa dkk (2015) selama 
proses fermentasi mikroba akan memecah pati 
menjadi gula-gula sederhana sehingga kadar 
pati semakin lama akan semakin menurun.

Karakteristik Kimia Biskuit Tepung Ubi 
Jalar Oranye dan Tepung Jagung Fermentasi
Kadar Air

Rerata kadar air biskuit mengalami 
kenaikan seiring meningkatnya proporsi 
tepung jagung fermentasi dan menurunnya 
proporsi tepung ubi jalar (Gambar 1). Hal ini 
dikarenakan tingginya kandungan pati pada 
tepung jagung fermentasi. Dari hasil analisis 
bahan baku diperoleh bahwa pati tepung 
jagung sebesar 63.82% sedangkan kandungan 
pati pada tepung ubi jalar sebesar 57.24%. 
Menurut Saloko et al. (1997) menyatakan 
bahwa karbohidrat merupakan salah satu 
komponen yang berperan dalam menentukan 
besarnya nilai daya serap air. Hal ini diperkuat 
oleh Gumilar dkk. (2011) menyatakan bahwa 
jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati 
sangat besar, sehingga kemampuan pati untuk 
menyerap air sangat besar. Sedangkan untuk 
rerata kadar air biskuit dengan perlakuan 
konsentrasi kuning telur mengalami kenaikan 
seiring meningkatnya jumlah penambahan 
konsentrasi kuning telur. Hal ini disebabkan 
karena kandungan protein pada kuning 
telur memiliki gugus hidroksil yang mampu 
mengikat air Winarno (1998). Hal inilah 
yang menyebakan protein tersebut mampu 
mengikat molekul air melalui pembentukan 
ikatan hidrogen (Lehninger, 1995). 

Kadar Lemak 
Rerata kadar lemak biskuit megalami 

kenaikan seiring meningkatnya proporsi 

Gambar 1. Grafik Proporsi Tepung Ubi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi dengan Beberapa 
Konsentrasi Kuning Telur terhadap Kadar Air Biskuit 
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tepung jagung fermentasi dan menurunnya 
proporsi tepung ubi jalar (Gambar 2). Selain 
itu, peningkatan ini terjadi seiring dengan 
peningkatan konsentrasi kuning telur yang 
ditambahkan. Hal ini dikarenakan jumlah 
lemak yang digunakan dalam pembuatan 
biskuit bersumber dari kuning telur, 
margarin, dan kandungan lemak dari bahan 
baku. Namun, pengaruh terbesar kadar 
lemak berasal dari kuning telur karena 
kuning telur mengandung lemak sebesar 
32% (Sudaryani, 2003). Selain itu, bahan 
tambahan seperti margarin diduga turut 
menyumbangkan lemak pada biskuit serta 
kandungan lemak dari bahan baku yang 
dapat dilihat pada Tabel 1.

Kadar Protein
Rerata kadar protein biskuit megalami 

kenaikan seiring meningkatnya proporsi 
tepung jagung fermentasi dan menurunnya 
proporsi tepung ubi jalar dengan kadar yang 
cukup rendah (Gambar 3). Hal ini dikarenakan 
jumlah kandungan protein pada bahan baku 
seperti tepung ubi jalar oranye dan tepung 
jagung fermentasi juga rendah yang dapat 
dilihat pada Tabel 1. Sehingga dalam proses 
pembuatan biskuit ini juga ditambahkan 
tepung tapioka sebanyak 30% sebagai tepung 
tambahan untuk meningkatkan kandungan 
protein pada biscuit walaupun kadar protein 
tepung tapioka hanya sebesar 0.5-0.7%. 

Selain itu, kadar protein pada biskuit ini juga 
dipengaruhi oleh suhu pemanggangan yang 
digunakan sebesar 140 oC padahal menurut 
De Man (1997) denaturasi protein akan terjadi 
pada suhu tinggi sehingga kadar protein 
biskuit yang rendah diduga diakibatkan oleh 
suhu pemanggangan yang tinggi.

Selain itu, pada Gambar 3. juga 
menunjukkan rerata kandungan protein 
pada biscuit setelah ditambahkan kuning 
telur mengalami peningkatan seiring dengan 
peningkatan konsentrasi kuning telur. Hal 
ini disebabkan karena pada kuning telur 
selain mengandung lemak yang tinggi juga 
mengandung protein yang cukup tinggi 
berkisar antara 15-16% (Ariyani, 2006) 
sehingga semakin tinggi konsentrasi kuning 
telur yang ditambahkan maka kadar protein 
juga meningkat. 

Kadar Pati
Rerata kadar pati biskuit megalami 

kenaikan seiring meningkatnya proporsi 
tepung jagung fermentasi dan menurunnya 
proporsi tepung ubi jalar (Gambar 4). Hal 
ini dikarenakan semakin tinggi penggunaan 
tepung umbi jalar maka kadar pati akan 
semakin rendah. Rendahnya kadar pati pada 
biskuit ini disebabkan karena kadar pati pada 
ubi jalar lebih rendah dari jagung sehingga 
jika tepung ubi jalar yang digunakan semakin 
banyak maka kadar patinya akan lebih rendah 

Gambar 3. Grafik Proporsi Tepung Ubi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi dengan Beberapa 
Konsentrasi Kuning Telur terhadap Kadar Protein Biskuit

Gambar 2. Grafik Proporsi Tepung Ubi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi dengan Beberapa 
Konsentrasi Kuning Telur terhadap Kadar Lemak Biskuit
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jika dibandingkan dengan penggunaan 
tepung jagung dalam jumlah banyak. Selain 
itu, pada Gambar 4 menunjukkan rerata 
kadar pati mengalami penurunan seiring 
dengan peningkatan konsentrasi kuning telur 
yang ditambahkan. Hal ini dikarenakan pada 
setiap kenaikan penambahan kuning telur, 
rasio antara pati yang ada pada bahan baku 
terhadap berat total biskuit akan menurun 
diduga karena kandungan lemak pada 
kuning telur yang tinggi akan meningkatkan 
jumlah padatan dalam biskuit sehingga dapat 
menurunkan kadar patinya (Surya, 2013).

Kadar Serat Kasar
Rerata kadar serat kasar biskuit 

megalami kenaikan seiring meningkatnya 
proporsi tepung ubi jalar oranye dan 
menurunnya proporsi tepung jagung 
fermentasi walaupun dalam jumlah rendah 
(Gambar 5). Hal ini dikarenakan kadar serat 
kasar pada tepung ubi jalar lebih tinggi dari 
tepung jagung (Tabel 1). Sehingga ketika 
proporsi tepung jagung fermentasi bertambah 
maka kadar serat kasar pada biskuit akan 
menurun. Menurut Nufrida (2010), proses 
fermentasi akan mengakibatkan terjadinya 
pemecahan ikatan kompleks lignoselulosa 
menjadi ikatan yang lebih sederhana dalam 
bentuk selulosa sehingga selulosa mudah 
dipecah oleh enzim selulase yang dihasilkan 
oleh mikroba. 

Gambar 5 menunjukkan rerata kadar 
pati menurun seiring dengan peningkatan 
konsentrasi kuning telur yang ditambahkan. 
Hal ini disebabkan karena di dalam kuning 
telur tidak terkandung serat kasar namun 
terkandug lemak. Diduga kandungan 
lemak yang tinggi akan menurunkan kadar 
serat kasar. Menurut Saparianti (2005) 
bahwa antara kadar lemak dan karbohidrat 
menghasilkan korelasi yang negatif yaitu 
bila biskuit memiliki kadar lemak yang tinggi 
maka kadar karbohidratnya rendah.

Karakteristik Fisik Biskuit Tepung Ubi Jalar 
Orange dan Tepung Jagung Fermentasi
Daya Patah 

Rerata daya patah biskuit megalami 
kenaikan seiring meningkatnya proporsi 
tepung ubi jalar oranye dan menurunnya 
proporsi tepung jagung fermentasi walaupun 
dalam jumlah rendah (Gambar 6). Hal 
ini karena terjadi perbedaan karakteristik 
dari tepung jagung dan tepung ubi jalar. 
Perbandingan amilosa dan amilopektin 
pada bahan memberikan efek pati secara 
fungsional karena keduanya berperan 
dalam pembentukan tekstur pada biskuit 
(Sayangbati, 2012). Semakin tinggi nilai daya 
patah maka kerenyahan biskuit rendah. 
Sebaliknya apabila nilai daya patah rendah 
maka kerenyahan biskuit tersebut tinggi. 
Kandungan pati yang terdapat pada tepung 

Gambar 5. Grafik Pengaruh Proporsi Tepung Ubi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi dengan 
Beberapa Konsentrasi Kuning Telur terhadap Serat Kasar Biskuit

Gambar 4. Grafik Proporsi TepungUbi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi dengan Beberapa 
Konsentrasi Kuning Telur terhadap Kadar Pati Biskuit
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diduga mampu mempengaruhi nilai daya 
patah pada biskuit yang dihasilkan. Menurut 
Koswara (2013), kandungan amilosa pada 
jagung sebesar 22%. Guilbert and Biquet (1990) 
menyatakan bahwa polisakarida berfungsi 
menjaga kekompakan dan kestabilan biskuit. 
Semakin banyak polisakarida yang menyusun 
menyebabkan kekuatan peregangan mening-
kat sehingga kemampuan meregang semakin 
besar dan tahan terhadap kepatahan karena 
rongga–rongga yang terbentuk sedikit (padat) 
sehingga tekstur menjadi keras. 

Rerata kadar pati mengalami penurunan 
dengan rentang 12.5-9.0 N seiring dengan 
peningkatan konsentrasi kuning telur. Hal 
ini dikarenakan semakin tinggi konsentrasi 
kuning telur maka nilai daya patah biskuit 
akan menurun. Menurut Winarno (1998) 
kuning telur merupakan emulsifier yang kuat 
seperti lesitin dalam bentuk kompleks sebagai 
lesitin-proteinsehingga biskuit menjadi lebih 
renyah. Semakin banyak penambahan kuning 
telur maka tekstur biskuit akan semakin 
empuk dan renyah.

 
Warna

Rerata kecerahan biskuit berbagai 
proporsi tepung ubi jalar : tepung jagung 
terfermentasi serta berbagai konsentrasi 
kuning telur berkisar antara 65.17–69.97. Rerata 
kemerahan (a+) biskuit berbagai proporsi 
tepung ubi jalar : tepung jagung terfermentasi 
serta berbagai konsentrasi kuning telur dengan 
berkisar antara 7.10–8.77. Sedangkan rerata 
kekuningan (b*) biskuit berbagai proporsi 
tepung ubi jalar : tepung jagung terfermentasi 
serta berbagai konsentrasi penambahan kuning 
telur antara 26.30–29.50.

Hasil analisis ragam (Tabel 2 dan 
3) menunjukkan bahwa proporsi tepung 
ubi jalar dengan tepung jagung fermentasi 
memiliki pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 

kecerahan (L+) dan kekuningan (b+) biskuit 
namun tidak memiliki pengaruh nyata 
(α=0.05) terhadap kemerahan (a+) biskuit. 
Pemberian konsentrasi kuning telur yang 
berbeda berpengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
kecerahan, kemerahan, dan kekuningan 
biskuit. Interaksi antara kedua faktor tidak 
berpengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
kecerahan, kemerahan, maupun kekuningan 
biskuit. Semakin banyak penambahan tepung 
jagung fermentasi maka tingkat kecerahan 
biskuit akan semakin meningkat namun 
kekuningan menurun.

Karakteristik Organoleptik Biskuit
Uji organoleptik biskuit dilakukan 

menggunakan uji hedonik. Pengujian 
digunakan untuk mengetahui tingkat 
kesukaan konsumen terhadap produk dari 
tingkat rasa, tekstur, aroma, dan warna.

Rasa
Rerata penilaian panelis terhadap 

rasa seluruh biskuit hampir sama yaitu Suka 
(Gambar 7). Rasa yang dihasilkan pada 
produk biskuit hampir sama. Hal tersebut 
dapat disebabkan dari penggunaan tepung 
jagung fermentasi sebagai salah satu bahan 
dalam pembuatan biskuit. Pada serealia 
yang difermentasi, bakteri asam laktat 
menghasilkan komponen utama berupa asam 
laktat yang merupakan aroma non volatile 
utama disamping komponen flavuor yang 
lain yaitu asam karboksilat, ester, dan aldehid 
(Onyango et al., 2004). Menurut Steinkraus 
(2002) makanan terfermentasi adalah substrat 
makanan yang ditumbuhi mikroorganisme 
yang dapat dimakan, terutama amylase, 
protease, dan lipase yang menghidrolisis 
polisakarida, protein, dan lemak menjadi 
produk dengan flavor, aroma, dan tekstur 
menyenangkan dan menarik bagi konsumen.

Gambar 6. Grafik Proporsi Tepung Ubi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi dengan Beberapa 
Konsentrasi Kuning Telur terhadap Daya Patah Biskuit 
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Warna
Rerata penilaian panelis terhadap 

warna seluruh perlakuan cenderung sama 
dan menurun dengan bertambahnya proporsi 
tepung ubi jalar oranye (Gambar 8). Kesamaan 
tersebut dapat diakibatkan karena selera 
panelis yang berbeda terhadap penilaian 
warna suatu produk. Meskipun masih dapat 
menerima produk biskuit yang diujikan. 
Semakin tinggi penambahan tepung jagung 
fermentasi, panelis semakin menyukai. Hal ini 
disebabkan karena warna dari tepung jagung 
fermentasi lebih cerah daripada tepung jagung 
sehingga meningkatkan nilai kesukaan dari 
panelis. Selama pemanggangan terjadi reaksi 
antara gula reduksi dengan gugus amina 
primer pada protein yang disebut rekasi 
Maillard (Winarno, 2002). Reaksi Maillard 
dapat menghasilkan warna kuning kecoklatan 
yang disukai oleh panelis.

Aroma
Rerata penilaian panelis terhadap 

aroma seluruh biskuit perlakuan cenderung 
sama yaitu sangat suka (Gambar 9). Pada 
proporsi tepung 50 : 50 memiliki tingkat 
kesukaan tertinggi dari panelis yaitu dengan 
proporsi tepung jagung fermentasi yang 
cukup tinggi. Hal ini disebabkan oleh bakteri 
asam laktat yang tumbuh selama proses 
fermentasi menghasilkan komponen utama 
berupa asam laktat yang merupakan aroma 
non volatile utama disamping komponen 
flavor yang lain yaitu asam karboksilat, ester, 
dan aldehid (Onyango et al., 2004).

Tekstur
Proporsi 50 : 50 dengan konsentrasi 

kuning telur 9% sangat disukai. Hal ini 
dipengaruhi pula oleh kandungan pati pada 
proporsi tersebut (Gambar 10). Menurut 

Gambar  7. Histogram Rerata Penilaian Panelis Terhadap Rasa Biskuit Akibat Proporsi Tepung 
Ubi Jalar Oranye dengan Tepung Jagung Fermentasi dan Konsentrasi Kuning Telur

Tabel 2. Rerata Warna Biskuit Akibat Proporsi Tepung Ubi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi
Tepung Ubi Jalar : Tepung Jagung Fermentasi Kecerahan (L+) Kekuningan (b+)

50:50 68.53a 27.06a
70:30 67.61a 28.03a
90:10 66.46a 28.70ab

BNT 5% 2.26 1.62
Keterangan: 1. Setiap data merupakan rerata dari 3 kali ulangan; 2. Angka yang didampingi huruf yang 
tidak sama menunjukkan berbeda nyata ( α = 0,05)

Tabel  3. Rerata Kecerahan, Kekuningan, dan Kemerahan Biskuit  Perlakuan Konsentrasi 
Kuning Telur

Konsentrasi Kuning Telur Rerata Kecerahan (L) Rerata Kekuningan 
(b+)

Rerata Kemerahan 
(a+)

3% 68.80a 27.32a 7.24a
6% 67.58a 27.81a 7.76a
9% 66.22ab 28.66a 8.48b

BNT 5% 2.26 1.62 0.63
Keterangan: 1. Setiap data merupakan rerata dari 3 kali ulangan; 2. Angka yang didampingi huruf yang 
tidak sama menunjukkan berbeda nyata ( α = 0,05)
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pernyataan Guilbert and Biquet (1990) 
bahwa polisakarida dapat berfungsi dalam 
menjaga kekompakan dan kestabilan biskuit 
sehingga apabila semakin banyak pati pada 
biskuitmaka tekstur semakin kompak dan 
kerenyahan lebih baik. 

Selain itu telur juga sangat berpengaruh 
dalam kerenyahan biskuit. Semakin tinggi 
telur yang ditambahkan maka nilai rerata 
kerenyahan semakin tinggi karena kuning 
telur mengandung lemak yang tinggi. Menurut 
Matz (1992), lemak akan melumaskan struktur 
internal pada adonan untuk mendapatkan 
tingkat pengembangan yang lebih baik pada 
saat proses pemanggangan. Lemak pada 

kuning telur berupa lipoprotein yang terdiri 
dari 20% fosfolipid salah satunya lesitin. 
Lesitin dapat menghasilkan lapisan yang 
dapat menyatukan cairan antara lemak dan 
air, yang menyebabkan biskuit menjadi lebih 
renyah.

Penentuan Perlakuan Terbaik
Berdasarkan kriteria pemilihan 

perlakuan terbaik didapatkan biskuit dengan 
proporsi tepung ubi jalar oranye : tepung 
jagung fermentasi 50 : 50 dengan konsentrasi 
kuning telur sebesar 3% (P1T1) sebagai 
perlakuan terbaik dari analisis organoleptik 
dan proporsi tepung ubi jalar oranye : tepung 

Gambar 10. Histogram Rerata Penilaian Panelis Terhadap Tekstur Biskuit Akibat Proporsi 
Tepung Ubi Jalar Oranye dengan Tepung Jagung Fermentasi dan Penambahan Kuning Telur

Gambar 9. Histogram Rerata Penilaian Panelis Terhadap Aroma Biskuit Akibat Proporsi 
Tepung Ubi Jalar Oranye dengan Tepung Jagung Fermentasi dan Konsentrasi Kuning Telur

Gambar 8. Histogram Rerata Penilaian Panelis Terhadap Warna Biskuit Akibat Proporsi 
Tepung Ubi Jalar Oranye dengan Tepung Jagung Fermentasi dan Konsentrasi Kuning Telur
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jagung fermentasi 70 : 30 dengan konsentrasi 
kuning telur sebesar 9% (P2T3) sebagai 
perlakuan terbaik dari analisis fisik dan kimia. 
Biskuit perlakuan terbaik yang dipilih untuk 
mengetahui daya cerna pati dan protein 
adalah biskuit terbaik organoleptik (P1T1). 

SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa rerata 
kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar 
kadar pati semakin meningkat seiring dengan 
meningkatnya proporsi tepung jagung 
fermentasi dan menurunnya proporsi tepung 
ubi jalar oranye. Sedangkan pada rerata kadar 
serat kasar akan menurun seiring dengan 
dengan meningkatnya proporsi tepung 
jagung fermentasi dan menurunnya proporsi 
tepung ubi jalar oranye. Hal ini juga terjadi 
pada penambahan kuning telur pada biskuit, 
semakin tinggi konsentrasi kuning telur yang 
ditambahkan maka kadar air, lemak, dan 
protein akan semakin meningkat. Sedangkan, 
pada rerata kadar pati dan serat kasar akan 
menurun seiring dengan meningkatnya 
konsentrasi kuning telur yang ditambahkan. 
biskuit perlakuan terbaik secara fisik kimia 
diperoleh pada perlakuan proporsi ubi jalar 
oranye dengan tepung jagung fermentasi 
70 : 30 dan konsentrasi kuning telur 9%. 
Sedangkan biskuit perlakuan terbaik dari 
segi organoleptik diperoleh pada perlakuan 
proporsi ubi jalar oranye dengan tepung 
jagung fermentasi 50 : 50 dan konsentrasi 
kuning telur 3% . Faktor proporsi tepung ubi 
jalar oranye dan tepung jagung fermentasi 
serta konsentrasi kuning telur berpengaruh 
nyata (α = 5%) terhadap kadar protein, air, 
serat kasar, lemak, daya patah, pati, kecerahan 
serta kekuningan biskuit.
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