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ABSTRAK 

 
EGA YUDISTIRA. J 300 130 042 
 
PENGARUH TEPUNG KOMPOSIT JAGUNG (Zea mays)  DAN KEDELAI 
(Glycine max) TERHADAP TINGKAT KEKERASAN DAN DAYA TERIMA 
BISKUIT 

 
Pemanfaatan terigu di Indonesia oleh industri pengolahan pangan meliputi bahan 
untuk pembuat roti, mie, cakes, cookies dan chips. Salah satu solusi bahan 
pengganti terigu yang memiliki potensi cukup besar untuk dikembangkan yaitu 
penggunaan tepung komposit jagung dan kedelai. Jagung dan kedelai dapat 
dimanfaatkan sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan biskuit. Tepung 
kedelai memiliki protein 34,9 g sedangkan tepung jagung 9,2 g dalam berat 100 
g. Pembuatan biskuit dari tepung jagung dan kedelai diharapkan dapat 
meningkatkan nilai gizi biskuit.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat 
kekerasan dan daya terima biskuit tepung jagung dan kedelai. Metode penelitian 
adalah penelitian eksperimental. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
rancangan acak lengkap dengan tiga perlakuan tepung jagung dan kedelai yaitu 
50% : 50%, 60% : 40%, dan 70% : 30. Pengukuran pada tingkat kekerasan 
menggunakan alat ukur Broxfield Texture Analyzer dan daya terima 
menggunakan uji kesukaan terhadap 30 panelis. Analisis data menggunakan Uji 
One Way Anova dan bila terdapat pengaruh, akan dilanjutkan dengan uji Duncan 
Multiple Range Test (DMRT). Berdasarkan hasil Uji Anova menunjukkan hasil 
pada kekerasan biskuit tepung jagung dan kedelai antara tiga perlakuan yaitu 
dengan nilai p value yaitu 0,277. Hasil Uji Anova menunjukkan bahwa p value 
pada daya terima biskuit tepung jagung dan kedelai terhadap warna 0,930, 
aroma 0,223, rasa 0,165, tekstur 0,009, keseluruhan 0,105. Tidak ada pengaruh 
tepung jagung dan kedelai pada pembuatan biskuit terhadap tingkat kekerasan 
dan daya terima meliputi warna, aroma, rasa dan keseluruhan, namun ada 
perbedaan atau pengaruh terhadap tekstur biskuit tepung jagung dan kedelai.  
 
 
 
Kata kunci : Kekerasan, daya terima, tepung jagung, tepung kedelai, biskuit. 
Kepustakaan : 63 (1978-2015) 
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ABSTRACT 

 
EGA YUDISTIRA J 300 130 042 
 
THE EFFECT OF MAIZE (Zea mays) AND SOYBEAN COMPOSITE FLOUR 
(Glycine max) ON THE BISCUIT HARDNESS LEVEL AND RECEPTIVITY 
 
The use of flour by the food processing industry in Indonesia include the 
materials for making bread, noodles, cakes, cookies and chips. One of the 
solution as the subtitute material for the flour which has a great potential to be 
developed is the use of corn and soybeans composite flour. Corn and soybeans 
can be used as a substitute for wheat flour in making biscuits. Protein level in the 
soybean flour is 34.9 g, meanwhile, protein level in the corn is 9.2 g per 100 g. It 
is expected to increase the level of nutrition in the biscuit by making it from 
soybeans and corn flour. This study was aimed to determine the level of 
hardness and receptivity of biscuits made of soybean and corn flour. The method 
of this study was an experimental research. The design of the study applied was 
a complete randomized design with three treatments on the soybean and corn 
flour, they were 50%: 50%, 60%: 40% and 70%: 30. The level of hardness was 
measured by using the instrument of Broxfield Texture Analyzer and the 
receptivity measurement was done by using using fondness test with 30 
panelists. The data analysis of the study was done by using One Way Anova 
Test and then will be followed by Duncan Multiple Range Test (DMRT) if any 
significant result. Based on the results of Anova test, it is indicated that the 
hardness of soybean and corn flour biscuits of the three treatments, obtained p 
value 0.277. Based on ANOVA test, indicated that the p value on the receptivity 
of the soybean and corn flour biscuits on the colour is 0.930, aroma 0.223, flavor 
0.165, texture 0.009, overall 0,105. There is no significant effect of the corn and 
soybean flour on the biscuit-making on the level of hardness and receptivity 
include color, aroma, taste and overall, however, there is a difference or influence 
on the texture of biscuit made of soybean and corn flour. 
 
 
Keywords : hardness, receptivity, corn flour, soybean flour, biscuits. 
Bibliography : 63 (1978-2015) 
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MOTTO  

 

                          

                       

            

”Hai orang-orang beriman apabila kamu dikatakan kepadamu: "Berlapang-

lapanglah dalam majlis", Maka lapangkanlah niscaya Allah akan memberi 

kelapangan untukmu. dan apabila dikatakan: "Berdirilah kamu", Maka berdirilah, 

niscaya Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman di antaramu dan 

orang-orang yang diberi ilmu pengetahuan beberapa derajat. dan Allah Maha 

mengetahui apa yang kamu kerjakan (Al-Mujadillah :11)” 

 

“Berangkat dengan penuh keyakinan, berjalan dengan penuh keikhlasan, 

istiqomah dalam menghadapi cobaan. Yakin, Ikhlas dan Istiqomah.” 

 

 “Kebanggan yang terbesar adalah bukan pernah gagal, teteapi bangkit kembali 

stiap kal terjatuh” ~ Muhammad Ali~ 

 

“Jadilah seperti karang dilautan yang kuat dihantam ombak dan kerjakanlah hal 

yang bermanfaat untuk diri sendiri dan orang lain, karena hidup hanya sekali. 

Ingat hanya Allah apapun dan dimanapun kita berada kepada Dia-lah tempat 

meminta dan memohon 
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