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ABSTRAK

Latar Belakang : Biskuit merupakan salah satu produk olahan makanan kering
berkadar air rendah sebagai salah satu makanan selingan. Kacang hijau dan
bekatul merupakan komoditas pangan lokal tinggi serat yang dapat diolah menjadi
biskuit.

Tujuan: Untuk mengetahui tingkat kesukaan dan kandungan serat pada formulasi
biskuit kacang hijau dan bekatul.

Metode: Penelitian ini  merupakan penelitian pre experimental design.
Menggunakan 25 panelis agak terlatih. Formulasi biskuit terdiri dari 3 yaitu,
formula 1 tepung terigu : kacang hijau (40% : 60%), formula 2 tepung terigu :
kacang hijau : bekatul (40% : 30% : 30%), dan formula 3 tepung terigu : bekatul
(40% : 60%). Kemudian diuji kesukaan dan uji kandungan serat dengan metode
gravimetri. Analisis statistik tingkat kesukaan menggunakan uji Kruskal-Wallis,
dengan tingkat kesukaan 0=0,05

Hasil: Ada perbedaan kesukaan antara ketiga formula. Hasil uji beda pada biskuit
kacang hijau dan bekatul terdapat perbedaan pada komponen rasa, aroma, dan
tekstur dikarenakan hasil p<0.05, sedangkan komponen warna tidak terdapat
perbedaan nilai p>0.05. Kandungan serat tertinggi terdapat pada formula 2.
Simpulan: Ada perbedaan komponen rasa, aroma, dan tekstur yang telah diujikan
ke panelis namun tidak ada perbedaan pada komponen warna. Biskuit formula 2
memiliki kandungan serat paling tinggi.

Kata Kunci: Biskuit, Kacang hijau, Bekatul, Serat.
Kepustakaan: 45 pustaka (1992-2019).
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LEVELS OF PLEASURE AND FIBER CONTENT IN THE
FORMULATION OF MUNG BEAN AND BEKATUL
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ABSTRACT

Background: Biscuits are one of the products of processed dry foods that are low
in water which is usually used as a snack. Mung bean and rice bran are high-fiber
local food commodities that can be processed into biscuits.

Purpose: To find out the level of preference and fiber content in the formulation
of green bean biscuits and rice bran.

Method: This research is a pre experimental design research. Using 25 panelists
was somewhat trained. The biscuit formulation consists of 3 namely, formula 1
wheat flour: green beans (40%: 60%), formula 2 wheat flour: green beans: rice
bran (40%: 30%: 30%), and formula 3 wheat flour: rice bran ( 40%: 60%). Then
test the preferences and test the fiber content with the gravimetric method.
Statistical analysis of preference level using the Kruskal-Wallis test, with a
preference level a = 0.05

Results: There is a difference in preference between the three formulas. Different
test results on green bean biscuits and rice bran there are differences in the
components of taste, aroma, and texture due to the results of p <0.05. While the
color components there is no difference in the value of p> 0.05. The highest fiber
content is in formula 2

Conclusion: There are differences in taste, aroma, and texture components that
have been tested to panelists but there are no differences in color components.
Formula 2 biscuits have the highest fiber content.

Keywords : Biscuits, Mung Bean, Bekatul, Fiber.

References: 45 (1992-2019).



PENDAHULUAN

Serat makanan merupakan kelompok karbohidrat yang struktur kimianya
sangat kompleks dan merupakan bagian tanaman yang dapat dimakan.
Berdasarkan karakteristik kimia,fisik,dan fungsionalnya, secara umum, serat
dikelompokan menjadi dua kelompok besar yaitu yang larut dan tidak larut dalam
air (Hardinsyah, 2014).

Serat larut air (soluble fiber), seperti pektin serta beberapa hemiselulosa
mempunyai kemampuan menahan air dan dapat membentuk cairan kental dalam
saluran pencernaan. Sehingga makanan kaya akan serat, waktu dicerna lebih lama
dalam lambung, kemudian serat akan menarik air dan memberi rasa kenyang lebih
lama sehingga mencegah untuk mengkonsumsi makanan lebih banyak. Makanan
dengan kandungan serat kasar yang tinggi biasanya mengandung kalori rendah,
kadar gula dan lemak rendah yang dapat membantu mengurangi terjadinya
obesitas ( Santoso, 2011).

Sebagian besar penduduk Indonesia memiliki konsumsi serat yang rendah
yaitu sebanyak 92,5 % (Riskesdas, 2013). penduduk Indonesia mengkonsumsi
serat 15 gram/hari, padahal konsumsi serat yang baik berkisar 25 gram/hari
(Soerjodibroto, 2004). Pentingnya konsumsi serat bagi tubuh dan rendahnya
konsumsi serat di Indonesia sehingga menyebabkan banyak terjadi obesitas.
Asupan serat makanan diketahui bermanfaat dalam mengontrol kegemukan,
penanggulangan diabetes, mengurangi tingkat kolesterol dan menurunkan tekanan
darah (Hanifah dan Dieny 2016).

Makanan dengan densitas energi tinggi identik dengan jenis makanan yang
dikonsumsi saat snacking. Makanan selingan akan menyebabkan tingginya asupan
lemak jenuh dan total energi apabila tidak diimbangi dengan pengurangan
makanan utama. Selain itu snacking dapat menyebabkan pola makan yang tidak
teratur. Pola makan yang tidak sehat dengan kebiasaan konsumsi makanan
berlemak seperti pada gorengan (Pratiwi dan Triska, 2017). Salah satu makanan
yang dapat dijadikan makanan selingan atau snacking yaitu biskuit. Biskuit
merupakan salah satu makanan ringan atau snack yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Produk ini merupakan produk kering yang memiliki kadar air rendah
(Mayasari, 2015).

Seiring dengan bertambahnya keanekaragaman dalam pengolahan
makanan, saat ini biskuit tidak hanya berbahan dasar tepung terigu saja dan umbi-
umbian.  Selain umbi — umbian banyak bahan pangan lokal lain yang
mengandung nilai gizi dan bisa dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan
biskuit salah satunya tepung dari kacang hijau dan tepung dari bekatul karena
bahan tersebut belum banyak digunakan pada olahan makanan kering. Penelitian
in bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan dan kandungan serat pada
formulasi biskuit kacang hijau dan bekatul.

METODE

Jenis penelitian ini adalah penelitian pre experimental design, dengan
pendekatan RAL (Rancangan Acak Lengkap). Perlakuan yang dilakukan yaitu
dengan membuat variasi percampuran tepung kacang hijau dan tepung bekatul
pada biskuit tepung kacang hijau dan tepung bekatul untuk kemudian diuji
tingkat kesukaan dan gravimetri.



Subjek dalam penelitian ini adalah panelis agak terlatih, mahasiswa prodi
gizi fakultas ilmu kesehatan Universitas Ngudi Waluyo yang berusia 20-25 tahun,
subjek berjumlah 25 orang. Dengen Kriteria, kondisi sehat, IMT normal 18,5-22,9,
bersedia menjadi responden, menyukai produk biskuit. Uji tingkat kesukaan
dilakukan diruang kelas Program Studi Gizi Fakultas llmu Kesehatan Universitas
Ngudi Waluyo. Analisis kandungan serat dilakukan di Laboratorium Kimia-FSM
UKSW Salatiga dengan metode gravimetri. Uji statistik meengguakan kruskal-
wallis ¢.0,05

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Uji Tingkat Kesukaan
Tabel 1.1 Uji Tingkat Kesukaan Biskuit Formula 1

Rasa Warna Aroma Tekstur
kal

Skala n % n % n % n %
Tidak suka (1) 0 0 0 0 0 0 0 0
Kurang suka (2) 0 0 4 16 0 0 0 0
Suka (3) 7 28 8 32 9 36 8 32
Sangat suka (4) 10 40 10 40 8 32 7 28
Sangat suka 8 32 3 12 8 32 10 40
sekali (5)

Total 25 100 25 100 25 100 25 100

Hasil tingkat kesukaan panelisi terhadap rasa biskuit tepung terigu
dan kacang hijau formula 1 sebanyak 8 panelis (32%) memberikan sangat
suka sekali. Karena rasa yang dihasilkan formula 1 sudah enak dan tidak
tidak terlalu manis. Hasil penerimaan panelis terhadap warna biskuit
tepung terigu dan kacang hijau formula 1, sebanyak 10 panelis (40%)
memberikan nilai suka. Karena warna dari formula 1 coklat muda,
sehingga memikat daya tarik panelis. Hasil penerimaan panelis terhadap
aroma biskuit tepung terigu dan kacang hijau formula 1, sebanyak 9
panelis (36%) memberi nilai suka. Aroma yang dihasilkan formula 1 khas
aroma kacang hijau. Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit
kacang hijau dan bekatul formula 1, sebanyak 10 (40%) panelis memberi
nilai sangat suka.

Tabel 1.2 Uji Tingkat Kesukaan Biskuit Formula 2

Rasa Warna Aroma Tekstur
Skala
n % n % n % n %
Tidak suka (1) 1 4 1 4 0 0 1 4
Kurang suka (2) 3 12 6 24 1 4 1 4
Suka (3) 10 40 7 28 10 40 10 40
Sangat suka (4) 5 20 7 28 10 40 8 32
Sangat suka sekali (5) 6 24 4 16 4 16 5 20
Total 25 100 25 100 25 100 25 100

Hasil tingkat penerimaan panelis terhadap rasa biskuit tepung
terigu, kacang hijau dan bekatul formula 2, sebanyak 10 panelis (40%)
memberikan nilai suka. Rasa yang dihasilkan formula 2 enak dan tidak



mendominasi dari salah satu bahan. Hasil tingkat kesukaan panelis
terhadap warna biskuit kacang hijau dan bekatul formula 2, sebanyak 6
panelis kurang suka. Warna yang dihasilkan agak kecoklatan, dikarenakan
terlalu lama pemanggangan. Warna merupakan sensori pertama yang dapat
dilihat langsung oleh panelis. penentuan mutu bahan makanan umumnya
bergantung pada warna yang dimilikinya, warna yang tidak menyimpang
dari warna yang seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh
panelis (Yusuf, 2016). Hasil tingkat penerimaan panelis terhadap aroma
biskuit kacang hijau dan bekatul formula 2, sebanyak 10 panelis (40%)
memberikan nilai sangat suka. Hasil tingkat penerimaan panelis terhadap
tekstur biskuit kacang hijau dan bekatul formula 2, sebanyak 10 (40%)
penelis memberi nilai suka.

Tabel 1.3 Uji tingkat Kesukaan Biskuit Formula 3

Rasa Warna Aroma Tekstur
kal

Skala n % n % n % n %
Tidak suka (1) 1 4 0 0 0 0 1 4
Kurang suka (2) 10 40 4 16 8 32 7 28
Suka (3) 8 32 5 20 11 44 10 40
Sangat suka (4) 5 20 12 48 6 4 5 20
Sangat suka sekali (5) 2 8 4 16 0 0 2 8

Total 25 100 25 100 25 100 25 100

Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap rasa biskuit kacang hijau
dan bekatul formula 3, sebanyak 10 (40%) panelis memberi nilai kurang
suka. Rasa yang dihasilkan formula 3 yaitu pahit. Rasa pahit dikaitkan
dengan kandungan saponin yang telah diidentifikasi terdapat pada bekatul
padi (Anggraini , 2016). Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap warna
biskuit kacang hijau dan bekatul formula 3, sebanyak 12 panelis (48%)
memberi nilai sangat suka. Karena warna yang dihaasilkan formula 3
paling bagus di antara warna formula 1,dan 2. Formula 3 berwarna coklat
sehingga memikat daya tarik panelis. Hasil tingkat penerimaan panelis
terhadap aroma biskuit kacang hijau dan bekatul formula 3, sebanyak 11
panelis (48% ) memberi nilai suka. Hasil tingkat penerimaan panelis
terhadap tekstur biskuit kacang hijau dan bekatul formula 3, sebanyak 1
panelis (4%) memberi nilai tidak suka, dikarenakan testur formula 3
membuat seret setelah dimakan. Tekstur biskuit dapat dipengaruhi oleh
bahan dasar, ketebalan cetakan dan suhu oven yang terlalu tinggi. Selain
itu biskuit yang ditam bahkan bekatul juga memiliki kandungan protein
dan serat cukup tinggi dan berpengaruh pada tekstur biskuit.



Tabel 1.3 Hasil Analisis Perbedaan Tingkat Kesukaan Biskuit Kacang
Hijau dan Bekatul.

F1 F2 F3 P
Parameter
Mean = SD Mean + SD Mean = SD Mean = SD
Rasa 4.04+0.79 3.48+1.12 2.96+0.97 p=0.01
Warna 3.48+0.91 3.20+1.08 3.68+0.98 p=0.47
Aroma 3.96+0.84 3.68+0.80 2.92+0.75 p=0.001
Tekstur 4.08+86 3.60+1.00 3.00£1.00 P=0.01

Hasil analisis statistik uji Kruskal willis menunjukan bahwa ada
perbedaan tingkat kesukaan formula biskuit dari komponen rasa, aroma,
tekstur ada perbedaan nyata karena nilai p.sig<0.05. Sedangkan untuk
komponen aroma berdasarkan uji perbedaan tingkat kesukaan menunjukan
bahwa tidak terdapat perbedaan dikarenakan nilai p=0.47. Rasa termasuk
komponen yang penting dalam pengawasan kualitas makanan, rasa juga
nilainya sangat relatif, meskipun rasa dapat dijadikan standar dalam
penilaian mutu makanan. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari
salah satu rasa, tetapi gabungan berbagai rasa secara terpadu sehingga
menciptakan rasa yang utuh (Harsanti, 2019). Pada rasa F1 rasa manis
sudah pas, rasa F2 dan F3 rasa bekatul masih mendominasi. Untuk tekstur
ke tiga formula yang dihasilkan renyah. Warna merupakan sensori pertama
yang dapat dilihat langsung oleh panelis. penentuan mutu bahan makanan
umumnya bergantung pada warna yang dimilikinya, warna yang tidak
menyimpang dari warna yang seharusnya akan memberi kesan penilaian
tersendiri oleh panelis (Yusuf, 2016). Warna yang dihasilkn formula 2
agak kecoklaan dikarenakn proses pemanggangan yang terlalu lama.
Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau
sentuhan. Kadang-kadang tekstur juga dianggap sama penting dengan bau,
rasa dan aroma karena mempengaruhi citra makanan. Tekstur paling
penting pada makanan lunak dan renyah (Lamusu, 2018).

. Kandungan Serat pada Biskuit Kacang Hijau dan Biskuit
Tabel 2.1

Formula 1 2 3 Rata-rata
biskuit
F1 43,37% 48,45% 35,82% 42,54%
F2 37,38% 61,37% 89,99% 62,91%
F3 18,14% 37,47% 42,99% 32,86%

Rata-rata kandungan serat biskuit paling tinggi yaitu biskuit
formula 2 (tepung terigu, kacang hijau, dan bekatul) sebanyak 62,91%.
Hal itu dikarenakan kacang hijau dan bekatul jika disatukan sebagai
makanan akan menghasilkan makanan tinggi serat. Karena serat yang
terkandung pada kacang hijau sebanyak 4,1 gram (Depkes, 2009),
sedangkan bekatul sebanyak 7,0-11,4 (Janatrhan, 2007). Sedangkan
kandungan serat biskuit formula 1 (tepung terigu, kacang hijau) sebanyak
42,54%, formula 3 (tepung terigu, bekatul) sebanyak 32,86%.



Ketebatasan dalam penelitian ini adalah pembuatan biskuit tidak
menggunakan cetakan, sehingga tampilan atau bentuk biskuit tidak
seragam dan menyerupai cookies. Hasil penelitian kandungan serat terjadi
perbedaan pada setiap pangulangan produk.

SIMPULAN

1. Ada perbedaan komponen rasa, aroma, dan tekstur. Sedangkan
komponen warna tidak terdaapat perbedaan.
2. Kandungaan serat tertinggi terdapat pada formula 2.
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