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ABSTRAK

Tepung sorgum serta tepung pisang raja Bandung dapat dijadikan sebagai
alternatif pengganti tepung terigu pada pembuatan biskuit. Tujuan dari penelitian
ini yaitu mendapatkan perbandingan yang tepat antara tepung pisang raja Bandung
dengan tepung sorgum pada pembuatan biskuit dengan karakteristik yang dapat
diterima oleh konsumen. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) satu faktor yaitu perbandingan tepung pisang raja Bandung
dengan tepung sorgum (A) yang terdiri dari 9 taraf (a;=0:100, a>=10:90, a3=20:80,
a4=30:70, a5=40:60, as=50:50, a7=60:40, ag=70:30, dan a;=20:80). Penelitian yang
dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Pada penelitian
pendahuluan tepung yang digunakan dilakukan analisis meliputi daya
pengembangan, kapasitas penyerapan air, kelarutan, dan kadar air. Penelitian utama
dilakukan pembuatan biskuit yang kemudian dilakukan analisis meliputi respon
kimia (kadar air dan kadar protein) serta respon organoleptik (warna, rasa, aroma,
dan tekstur), biskuit terpilih kemudian dilakukan analisis meliputi kadar
karbohidrat, kadar lemak, kadar serat kasar, dan perhitungan cemaran mikroba
Escherichia coli.

Hasil penelitian pendahuluan didapatkan tepung pisang raja memiliki daya
pengembangan 3,03 g/g, kapasitas penyerapan air 1,661 g/g, kelarutan 8,89%, dan
kadar air 10% sedangkan tepung sorgum memiliki daya pengembangan 2,61 g/g,
kapasitas penyerapan air 1,187 g/g, kelarutan 2,27%, dan kadar air 12%. Biskuit
yang dihasilkan memiliki nilai kadar air berkisar 2,45 - 3,48%, dan nilai kadar
protein berkisar 7,73 - 12,53%. Perbandingan tepung pisang raja Bandung dengan
tepung sorgum berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, warna, arasa, aroma,
dan tekstur biskuit.

Biskuit dengan perbandingan tepung pisang raja Bandung dengan tepung
sorgum (0:100) merupakan sampel terpilih yang memiliki kadar karbohidrat
53,26%, kadar lemak 22,8%, kadar serat kasar 5%, dan ALT 4,8 x 102 koloni/g
serta negatif bakteri koliform.

Kata Kunci: Biskuit, Tepung Pisang Raja Bandung, Tepung Sorgum



ABSTRACT

Sorghum flour and Bandung plantain flour can be used as alternatives to
wheat flour in making biscuits. The purpose of this research is to get the right
comparison between Bandung plantain flour and sorghum flour in the manufacture
of biscuits with characteristics that can be accepted by consumers. Comparison of
Bandung plantain flour with sorghum flour (A) consisting of (a1=0:100, a2=10:90,
a3=20:80, a4=30:70, a5=40:60, a6=50:50 , a7=60:40, a8=70:30, and
a9=20:80). The research conducted consisted of preliminary research and main
research. In the preliminary research, the flour used was analyzed including
swelling power, water absorption capacity, solubility, and water content. The main
research was the manufacture of biscuits which were then analyzed including
chemical responses (water content and protein content) as well as organoleptic
responses (color, taste, aroma, and texture), selected biscuits were then analyzed
including carbohydrate content, fat content, fiber content, and calculation of
Escherichia coli microbial contamination.

The results of the preliminary research showed that plantain flour had a
swelling power of 3.03 g/g, a water absorption capacity of 1.661 g/g, a solubility
of 8.89%, and water content of 10%, while sorghum flour has swelling power of
2.61 g/g, water absorption capacity of 1.187 g/g, solubility of 2.27%, and water
content of 12%. Biscuits have a water content value ranging from 2.45 - 3.48%,
and a protein content value ranging from 7.73 - 12.53%. Comparison of Bandung
plantain flour with sorghum flour affects the water content, protein content, color,
taste, aroma, and texture of the biscuits.

Biscuits with a ratio of Bandung plantain flour to sorghum flour (0:100) is
the selected sample which has a carbohydrate content of 53.26%, 22.8% fat
content, 5% fiber content, and ALT 4.8 x 10? colony/g and negative bacteria
coliform.

Keywords: Biscuits, Bandung Plantain Flour, Sorghum Flour
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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Pisang merupakan tumbuhan yang mudah ditemukan di Indonesia karena
tumbuhan ini dapat tumbuh dengan baik di daerah tropis. Pisang memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan diantaranya untuk penyembuhan penderita anemia,
menurunkan tekanan darah, memberikan tenaga, kaya serat untuk membantu diet,
dan dapat menetralkan asam lambung (Prabawati dkk., 2008). Dilansir dari Badan
Pusat Statistik produksi buah pisang di Indonesia terus meningkat dari tahun 2019
sebanyak 7.280.658 ton, pada tahun 2020 sebanyak 8.182.756 ton hingga tahun
2021 sebanyak 8.741.147 ton. Pisang raja Bandung memiliki potensi untuk
dimanfaatkan menjadi berbagai olahan karena memiliki kandungan gizi tinggi,
banyak dihasilkan di Indonesia, harga yang relative murah dan kurang
dimanfaatkan untuk produk olahan pangan (Sarno dkk., 2018). Pisang merupakan
buah yang tidak dapat bertahan lama jika dikonsumsi dalam keadaan segar oleh
karena itu perlu dilakukan pengolahan terhadap buah pisang sehingga dapat
memperpanjang umur simpan, salah satunya dengan pembuatan tepung (Sani dkk.,
2015). Tepung pisang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku maupun bahan
substitusi dalam pengolahan pangan. Pengolahan buah pisang menjadi tepung
merupakan upaya meningkatkan diversifikasi olahan pisang, mengurangi

kerusakan pisang jika terjadi panen raya, lebih praktis dalam penyimpanan dan



transportasi, selain itu juga dapat memberikan keuntungan diantaranya tepung yang
dihasilkan memiliki waktu simpan yang lama karena kadar airnya rendah, mudah
dicampur dengan tepung lainnya dan mudah difortifikasi dengan bahan-bahan lain
untuk meningkatkan nilai gizi produk yang dihasilkan hasil pengolahan.

Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) merupakan salah satu jenis serealia
yang banyak di produksi setelah padi dan jagung, dapat dijadikan sebagai sumber
karbohidrat dengan kandungan sebanyak 83,0% (bk). Selain itu sorgum juga
mengandung lemak sebanyak 3,50% (bk) dan protein 10% (bk) (Suarni, 2012). Di
Indonesia produksi sorgum masih rendah. Pada lima tahun terakhir produksi
sorgum di Indonesia meningkat sedikit dari 6.114 ton menjadi 7.695 ton (Subagio
dan Aqil, 2014). Produksi yang masih rendah ini dapat menjadi potensi besar
pengembangan sorgum di Indonesia karena adaptasi lahan yang tinggi, umur
pendek, harga murah, hama sedikit, dan biaya produksi murah (Suarni, 2009).
Sorgum dapat diolah menjadi produk setengah jadi (tepung) karena memiliki umur
simpan yang lebih lama, dapat dicampur dengan tepung lain (komposit), serta dapat
diperkaya oleh zat gizi lain (fortifikasi) (Damardjati dkk., 2000).

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), impor biji gandum dan meslin
pada tahun 2020 sebanyak 10.299.699,2 ton serta impor tepung gandum Indonesia
mencapai 31.340 ton sepanjang tahun 2021. Pemanfaatan sorgum serta buah pisang
yang diolah menjadi tepung merupakan bentuk penggunaan bahan lokal secara
optimal serta dapat menjadi alternatif untuk menekan ketergantungan terhadap
konsumsi tepung terigu, seperti pada pembuatan biskuit yang biasanya berbahan

baku tepung terigu.



Tepung pisang raja Bandung memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi,
namun penggunaannya dalam pembuatan produk pangan masih sangat jarang
(Pramudya dkk., 2018). Tepung sorgum dapat disubstitusi dengan tepung terigu
serta bahan lainnya untuk dijadikan berbagai produk jadi. Tepung sorgum dapat
mensubtitusi terigu hingga 80% untuk produk kue kering (cookies), 40-50% untuk
kue basah (cake), 30-35% untuk mie, dan 15-20% untuk roti (Suarni, 2004). Biskuit
dari tepung komposit pisang dan sorgum juga dapat mengatasi kebutuhan biskuit
bagi orang yang alergi terhadap gluten (Sayangbati, 2013). Biskuit dapat dibuat dari
tepung non terigu karena hanya membutuhkan daya pengembangan yang rendah
(Marsana, 2011). Produk yang memiliki daya pengembangan rendah ada beberapa
jenis diantaranya kue basah, kue kering, dan biskuit (Ruriani dkk., 2013).

Beberapa peneliti telah melakukan pembuatan biskuit dengan mensubstitusi
tepung pisang klutuk dan tepung tempe (Kustanti dkk., 2017), tepung terigu dan
tepung labu kuning (Asmaraningtyas dkk., 2014), tepung pisang goroho dan bahan
pengikat (Sayangbati, 2013), tepung sorgum dan tepung tempe (Wibowo, 2016),
untuk memperkaya gizi dari biskuit, serta memaksimalkan potensi pangan lokal.

Pembuatan biskuit dengan menggunakan 5% tepung tempe dapat
mempertahankan kadar protein akibat pengurangan penggunaan tepung terigu, dan
semakin banyak penambahan tepung pisang klutuk, semakin menurunkan
penerimaan konsumen terhadap biskuit (Kustanti dkk., 2017). Hasil penelitian
Yasinta dkk., (2017) menyatakan bahwa semakin banyak penambahan tepung
pisang maka akan semakin gelap warna yang biskuit dihasilkan, namun tekstur

cookies semakin renyah karena kadar air tepung pisang lebih rendah dibanding



tepung terigu. Mudjisihono dkk., (1988) menyatakan bahwa kerenyahan biskuit
dapat ditingkatkan dengan penambahan tepung sorgum sebanyak 20% dan
penambahan tepung sorgum sampai 70% tidak mengurangi cita rasa biskuit yang
dihasilkan. Penambahan tepung sorgum tidak boleh lebih dari 10% agar biskuit
yang dihasilkan memiliki aroma sama dengan biskuit yang dibuat dari tepung
terigu. Penambahan tepung sorgum lebih rendah dari 80% menghasilkan warna
biskuit yang tidak berbeda dengan biskuit dari tepung terigu.

1.2. ldentifikasi Masalah

Permasalahan yang dapat diidentifikasi berdasarkan uraian pada latar
belakang di atas adalah, apakah perbandingan antara tepung pisang raja bandung
dan tepung sorgum dapat berpengaruh terhadap karakteristik biskuit yang
dihasilkan?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk pemanfaatan tepung pisang raja
Bandung dan tepung sorgum sebagai bahan baku pada pembuatan biskuit sehingga
dapat mengurangi ketergantungan terhadap konsumsi tepung terigu.

Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan perbandingan yang tepat
antara tepung pisang raja Bandung dengan tepung sorgum pada pembuatan biskuit
dengan karakteristik yang dapat diterima oleh konsumen.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu: (1) Memberikan informasi ilmiah mengenai

potensi tepung pisang raja Bandung dan tepung sorgum sebagai pengganti tepung

terigu pada biskuit, (2) Memberikan alternative bahan baku pada pembuatan biskuit



untuk mengatasi ketergantungan terhadap konsumsi tepung terigu, (3) Menambah
nilai ekonomis dan nilai guna dari pisang dan sorgum, (4) Menambah pengetahuan
mengenai perbandingan tepung pisang raja Bandung dengan tepung sorgum
terhadap karakteristik biskuit yang dihasilkan.

1.5. Kerangka Pemikiran

Cookies dapat diproduksi dengan menggunakan berbagai macam tepung
termasuk tepung yang memiliki kadar protein rendah dan tidak mengandung gluten
karena cookies tidak membutuhkan pengembangan (Gayati, 2014).

Cookies yang dibuat dari campuran tepung pisang dengan tepung terigu
memberikan warna cookies yang dihasilkan yang semakin coklat dengan semakin
banyak penambahan tepung pisang. Hal ini dipengaruhi oleh kandungan gula yang
terdapat dalam tepung pisang. Semakin tinggi substitusi tepung pisang ke dalam
tepung terigu, tekstur cookies yang dihasilkan semakin renyah. Cookies yang dibuat
dari tepung komposit (campuran tepung terigu dengan tepung pisang) dengan
perbandingan 50% : 50% merupakan cookies yang terbaik (Yasinta dkk., 2017).
Syafii dan Fajriana (2022) menyatakan pembuatan biskuit dengan perbandingan
tepung pisang kapok termodifikasi dengan tepung terigu, masing-masing sebesar
50% : 50%, memberikan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, rasa, tekstur,
dan warna dengan dinilai tertinggi dibandingkan dengan tingkat substitusi lainnya.
Kadar air biskuit yang dihasilkan sebesar 4,35% dan telah memenuhi standar SNI
2973-2018.

Pembuatan biskuit dari campuran tepung pisang klutuk, tepung tempe dan

tepung terigu masing-masing sebanyak 20%, 5% dan 75% merupakan perlakuan



terbaik. Biskuit yang dihasilkan memiliki kadar air sebesar 4,88%, namun semakin
banyak tepung pisang klutuk yang ditambahkan memberikan kadair air biskuit
semakin meningkat. Kadar protein biskuit yang dihasilkan mengalami penurunan
dengan semakin banyak penambahan tepung pisang klutuk (Kustanti dkk., 2017).
Selanjutnya Sayangbati, (2013) menyatakan biskuit yang dibuat dengan dari tepung
pisang goroho sebanyak 50 g dan bahan pengikat (campuran tepung maizena dan
tepung tapioka) sebanyak 50 g, menghasilkan biskuit dengan kerenyahan dan rasa
yang paling disukai panelis.

Biskuit yang dibuat dengan menambahkan bayam hijau sebanyak 10% ke
dalam tepung sorgum sebanyak 40%, menghasilkan biskuit paling disukai panelis
untuk respon rasa dan tekstur berdasarkan uji organoleptik. Namun campuran
tepung sorgum dengan bayam hijau sebanyak 35% : 15%, memberikan warna dan
aroma biskuit lebih disukai (Sukmawati dkk., 2019).

Biskuit yang dibuat dari tepung terigu tanpa penambahan tepung sorgum,
mengandung kadar air paling tinggi. Semakin banyak penambahan tepung sorgum
ke dalam tepung terigu memberikan kadar air biskuit semakin rendah. Selanjutnya
dijelaskan pula kadar protein biskuit menurun dengan semakin banyak tepung
sorgum yang ditambahkan ke dalam tepung terigu untuk pembuatan biskuit.
Formula dengan campuran tepung terigu 30% dan tepung sorgum 70%
menghasilkan biskuit dengan rasa, aroma, dan kerenyahan yang cukup baik
(Mudjisihono dkk., 1988).

Menurut Suarni dan Zakir (2001) substitusi tepung sorgum masih dapat

ditoleransi maksimum sebanyak 10% . Perbandingan amilosa dan amilopektin yang



terdapat di dalam tepung sangat menentukan produk akhir dari suatu bahan pangan.
Sorgum varietas lokal mengandung amilosa rendah sekitar 3-9% (Suarni dan
Firmansyah, 2007).
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangkan pemikiran di atas, maka hipotesis yang dapat
dikemukakan adalah diduga perbandingan tepung pisang raja Bandung dengan
tepung sorgum berpengaruh terhadap karakteristik biskuit yang dihasilkan.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas
Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No0.193 Bandung. Waktu

penelitian yang direncanakan adalah bulan Oktober 2022 - selesai.
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