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ABSTRAK

Ampas kentang merupakan limbah padat dari pengolahan kentang dan
industri pati kentang. Ampas kentang dianggap sebagai sumber serat makanan
yang kurang dimanfaatkan dan umumnya limbah ini hanya digunakan sebagai
pakan ternak dan ikan. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung terigu dengan tepung ampas kentang dan konsentrasi pati
kentang modifikasi terhadap karakteristik biskuit.

Penelitian ini dilakukan dengan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan merupakan pembuatan bahan baku
dan analisis bahan baku. Penelitian utama merupakan pembuatan biskuit dan
analisis respon organoleptik, kimia, dan fisik karakteristik biskuit. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 3
x 3 dengan dua faktor dan tiga kali ulangan.

Berdasarkan hasil penelitian, perbandingan tepung terigu dengan tepung
ampas kentang berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar serat kasar, kadar pati,
organoleptik atribut tekstur dan kekerasan biskuit ; konsentrasi pati kentang
modifikasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, dan kadar pati biskuit ; interaksi
antara perbandingan tepung terigu dengan tepung ampas kentang dan konsentrasi
pati kentang modifikasi berpengaruh nyata terhadap kadar pati biskuit.
Berdasarkan hasil uji analisis respon kimia, organoleptik dan fisik didapatkan
perlakuan terpilih yaitu t;p, dengan perbandingan tepung terigu 1:1 dan
konsentrasi pati kentang modifikasi 15%

Kata Kunci : biskuit,pati kentang modifikasi,tepung terigu,tepung ampas kentang



ABSTRACT

Potato pulp is solid waste from processed potato and potato starch
industries. Potato pulp is considered to be a source of underutilized dietary fiber
and it is mostly used as animal and fish feed. The purpose of this study was to
find out the effect comparison between wheat flour and potato pulp flour and
concentration of modified potato starch on the characteristics of biscuits.

The research was conducted in two stages, namely preliminary research
and main research. Production of raw materials and analysis of raw materials were
done as preliminary research. The main research was making biscuits and
analyzing organoleptic, chemical, and physical characteristics of biscuits. The
experimental design used was factorial randomized block design (RBD) 3 x 3
with two factors and three replications.

Based on the results of the study, the ratio of wheat flour and potato pulp
flour significantly affected water content, crude fiber content, starch content, and
the organoleptic attributes of texture and biscuits hardness; the concentration of
modified potato starch significantly affected water content and starch content of
biscuits; the interaction between the ratio of wheat flour and potato pulp flour and
the concentration of modified potato starch significantly affected the starch
content of biscuits. Based on the results of the chemical, organoleptic and physical
response analysis, the selected treatment was tip, with the ratio of wheat flour and
potato pulp flour 1:1 and the concentration of modified potato starch 15%.

Keywords: biscuit, modified potato starch, potato pulp flour,wheat flour
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu
dan Tempat Penelitian.

1.1 Latar Belakang Penelitian

Biskuit merupakan salah satu jenis produk bakery kering yang terbuat dari
bahan utama: tepung terigu, telur, dan margarin dengan tambahan bahan lain,
seperti coklat, kacang almond dan lain sebagainya (Syarbini, 2016). Biskuit
merupakan makanan yang praktis dan dapat dimakan kapan saja, cukup popular di
Indonesia bahkan di dunia. Biskuit juga sangat digemari oleh masyarakat dari
berbagai kalangan.

Pembuatan biskuit pada umumnya menggunakan bahan baku tepung terigu
yang berasal dari gandum. Gandum di Indonesia kuantitasnya sangat terbatas
sehingga Indonesia mengimpor terigu dari luar. Menurut Badan Pusat Statistik
dalam Cicilia dkk. (2018) Pada tahun 2015 impor tepung terigu sebesar 97 ribu
ton, sedangkan pada tahun 2016 impor tepung terigu sebesar 148 ribu ton.
Tingginya nilai impor ini perlu dilakukan upaya untuk mengurangi penggunaan
tepung terigu dengan bahan lain salah satunya ampas kentang.

Kentang merupakan makanan pokok yang sangat digemari oleh penduduk di
seluruh dunia. Kebutuhan konsumsi kentang di Indonesia peringkat keempat

setelah gandum, beras, dan jagung. Pemanfaatan kentang di Indonesia diantaranya



di goreng, dijadikan tepung, keripik, dodol, kue basah, kentangstick, dan bahan
kosmetik.

Ampas kentang merupakan limbah padat dari pengolahan kentang dan
industri tepung kentang (Haryono dan Kurniati, 2013). Biasanya banyak
digunakan sebagai pakan ternak dan ikan. Ampas kentang dianggap sebagai
sumber serat makanan yang kurang dimanfaatkan. Menurut Pedersen dan Kaack
(2004), Ampas kentang mengandung 30-40% pati, 20-25% selulosa, 15-20%
pektin, 10-15% hemiselulosa dan 3-5% protein sehingga dianggap berharga
untuk industri makanan tinggi serat dan rendah lemak yang dapat mengurangi
resiko obesitas, penyakit kardiovaskular, jantung koroner, kanker usus besar dan
gangguan berat lainnya.

Pati termodifikasi adalah pati yang telah mengalami perlakuan baik secara
fisik atau kimia sehingga mengubah satu atau lebih sifat sebelumnya, seperti
ketahanan oleh pemanasan, suhu awal gelatinisasi, Karakteristik selama proses
gelatinisasi, pengadukan, pengasaman dan kecenderungan retrogradasi
(Kusnandar, 2010).

Penambahan pati termodifikasi pada produk pangan dapat meningkatkan
nilai fungsional dan keunggulan kualitas produk. Teknik modifikasi pati kentang
dapat dilakukan dengan cara fisik, kimia maupun enzimatik. Salah satu teknik
modifikasi pati secara kimia yang banyak digunakan yaitu ikatan silang dengan
produk akhir sebagai pati resisten (Soto et al.2004). Pati resisten telah terbukti
dapat memberikan keuntungan bagi kesehatan tubuh, antara lain sebagai

komponen serat pangan, efek hipoglikemik, efek hipokolesterolemik, sebagai



prebiotik, mencegah akumulasi lemak, meningkatkan penyerapan mineral,
mencegah terbentuknya batu empedu, mengurangi indeks glikemik dan
mengurangi resiko kanker usus besar sehingga dapat dimanfaatkan untuk
pembuatan pangan fungsional (Kusnandar,2010). Oleh karena itu pemanfaatan
pati kentang termodifikasi dapat digunakan sebagai bahan subtitusi dalam
pembuatan biskuit.

Modifikasi pati secara kimia dengan ikatan silang merupakan salah satu cara
yang banyak diaplikasikan di Industri pangan. Diantara senyawa yang dapat
membentuk ikatan silang dan diperbolehkan digunakan dalam makanan (food
grade) vyaitu senyawa polifosfat seperti Sodium Tripolyphospate (STPP)
(Kusnandar,2010). Modifikasi pati secara kimia menggunakan STPP akan
menyebabkan ikatan pati menjadi kuat, tahan terhadap pemanasan dan asam
(Retnaningtyas dan Putri, 2014).

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian tersebut di atas, maka dapat diidentifikasikan masalah
yaitu sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung terigu dengan tepung ampas
kentang terhadap karakteristik biskuit?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi pati kentang modifikasi terhadap
karakteristik biskuit ?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara substitusi tepung terigu dengan
tepung ampas kentang dan konsentrasi pati kentang modifikasi terhadap

karakteristik biskuit yang dihasilkan?



1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini untuk mengetahui perbandingan tepung terigu
dengan tepung ampas kentang dan konsentrasi pati kentang modifikasi terhadap
karakteristik biskuit.

Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan perbandingan konsentrasi
tepung terigu dengan tepung ampas kentang dan konsentrasi pati kentang
modifikasi yang tepat untuk biskuit
1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah :

1. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu

2. Memberikan alternatif variasi dalam pengolahan ampas kentang

3. Meningkatkan nilai ekonomis ampas kentang

4. Memanfaatkan hasil limbah ampas kentang sebagai bahan baku pembuatan
biskuit sekaligus mengurangi penggunaan tepung terigu

1.5 Kerangka Penelitian

Pembuatan biskuit terdiri dari pembentukan krim, pembentukan adonan,
pencetakan pemanggangan, pendinginan, dan pengemasan. Pada tahap pertama
mentega dibuat krim terlebih dahulu bersama gula, telur, dan susu skim.
Selanjutnya, krim dicampur hingga homogen dengan tepung dan bahan lainnya.
Setelah homogen, adonan dicetak (Anova dkk.,2014).

Pada proses pencampuran tahap pertama, bahan yang terlebih dahulu
dicampurkan adalah shortening, gula, susu bubuk atau whey, cairan (susu atau

air), dan bahan kering lainnya dicampurkan hingga didapat adonan krim yang



halus. Pada tahap kedua, garam, alkaline leavening, pewarna, dan perasa makanan
dicampurkan ke dalam adonan krim. Jika terdapat penambahan telur, lesitin, dan
bahan pengemulsi lainnya dapat ditambahkan pada tahap ini. Sedangkan pada
proses pencampuran tahap ketiga, tepung dan bahan pengembang ditambahkan
dan dicampurkan hingga konsistensi adonan tercapai (Faridi, 1994 dalam Utami,
2016).

Setelah pencampuran bahan biskuit selesai, adonan diuleni hingga kalis dan
mudah untuk dipipihkan dan dicetak. Adonan dipipihkan dengan menggunakan
rolling pin dan pencetakan dilakukan secara manual. Biskuit yang telah disiapkan
diletakkan pada loyang yang telah diolesi margarin, kemudian dioven selama 15
menit pada suhu 180°C hingga matang dan berwarna coklat (Aguswani, 2018).

Terdapat perbedaan yang signifikan antara biskuit bebas gluten
eksperimental dari tepung beras dan ampas kentang untuk semua sifat fisik yang
dievaluasi. Kandungan air tertinggi 3,74 kali lebih tinggi dari kadar air terendah.
Perbedaan yang diamati dapat dikaitkan dengan formulasi, karena semakin tinggi
protein dan serat, semakin tinggi pula penyerapan air oleh adonan dan retensi
kelembaban dalam produk akhir (Batista dkk, 2016).

Kerenyahan adalah salah satu karakteristik yang sangat mempengaruhi
tingkat penerimaan konsumen terhadap cookies. Tingkat kerenyahan biskuit
dalam hal substitusi pati kentang modifikasi berkisar dari tingkat 3-4 yang berarti
bahwa panelis masih bisa menerima kerenyahan biskuit (Cakrawati dan
Rahmawati, 2016). Menurut Waring (2000) dalam Cakrawati dan Rahmawati

(2016), salah satu cara untuk memastikan masyarakat mendapatkan asupan serat



makanan yang cukup adalah dengan membentuk serat makanan dalam makanan,
dimana serat makanan kelompok pati resisten dapat membantu meningkatkan
tekstur dan kerenyahan biskuit.

Menurut Batista dkk. (2016), semakin rendah kandungan protein dan
semakin tinggi pati dalam bahan baku, maka semakin tinggi diameter biskuit.
Secara umum, kekerasan biskuit menurun dengan penambahan tepung ampas
kentang, dimana tepung beras lebih kaya protein dan serat daripada ampas
kentang. Sehinggga kekerasan akan mempertahankan lebih banyak uap air.

Hasil penelitian Batista dkk. (2016) dari semua biskuit percobaan untuk
semua atribut sensorik yang dievaluasi dalam uji penerimaan keseluruhannya
dapat diterima oleh panelis. Ampas kentang memiliki karakteristik sensorik yang
mirip dengan tepung beras, sedikit mempengaruhi warna dan bau biskuit serta
sedikit meningkatkan rasa dan tekstur. Menurut ljah dkk. dalam Batista dkk.
(2016), evaluasi sensorik menunjukkan bahwa tepung terigu dapat digantikan
dengan tepung ampas kentang dalam pembuatan bakery komersial tanpa
mengorbankan penerimaan konsumen, dan penggunaan tepung kentang dalam
pembuatan bakery dapat mengurangi biaya produsi.

Menurut Cakrawati dan Rahmawati (2016), Subtitusi tepung kentang
modifikasi tidak memiliki rasa yang berbeda secara signifikan dalam hal
pengaruhnya terhadap rasa biskuit kentang. Hal ini sejalan menurut Aparacio-
Saguilan et al yang mengatakan bahwa rasa cookies dengan dan tanpa
penambahan pati resisten tidak berbeda secara signifikan. Cookie dengan

penambahan pati resisten 35% masih dapat diterima untuk panelis.



Hasil penelitian Cakrawati dan Rahmawati (2016) menunjukkan bahwa efek
substitusi pada rasa after-taste biskuit kentang tidak berbeda secara signifikan.
After-taste dapat mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen. Menurut Waring
(2005) dalam Cakrawati dan Rahmawati (2016), kandungan pati resisten dari
kentang dapat memperkuat rasa mentega; itu juga bisa mempengaruhi after-taste
pada biskuit kentang. Sifat mentega ini sering digunakan dalam pembuatan
produk makanan rendah lemak, dimana pati resisten digunakan untuk mengurangi
penggunaan lemak.

Penelitian Anova dkk. (2014) terhadap cookies kentang dilakukan dengan
memsubstitusikan tepung terigu dan tepung kentang (75%:25%, 50%:50%,
25%:75%). Kemudian dilakukan pengujian kadar air, kadar protein, kadar
karbohidrat, kadar abu, dan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur, warna,
aroma, dan rasa. Cookies kentang memiliki mutu nutrisi dan tampilan yang cukup
baik, tingkat penerimaan (organoleptik) termasuk disukai hingga sangat disukai
pada formulasi tepung kentang 50%. Cookies yang dihasilkan memiliki kadar air
3,58%, kadar protein 9,1%, kadar karbohidrat 46,56%, kadar abu 1,39%, dan
memenuhi Standar Nasional Indonesia untuk cookies 01-2973-1992.

Menurut Aguswani (2018) perlakuan penggunaan tepung bekatul dengan
tepung kentang memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai gizi
(kadar air, kadar abu dan kadar protein) dan parameter organoleptik biskuit.
Semakin banyak penambahan tepung bekatul dan semakin rendah penambahan
tepung kentang maka kadar air, kadar abu, dan kadar protein biskuit semakin

meningkat.



Penambahan tepung terigu dan tepung kentang hitam memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap kadar air cookies kentang hitam. Semakin tinggi
penambahan tepung kentang hitam maka menyebabkan kadar air cookies
cenderung menurun dimana penambahan 50% tepung kentang hitam
menghasilkan kadar air terendah yaitu 2,4% (Cecilia, 2018).

Berdasarkan analisa keragaman, penambahan tepung terigu dan tepung
kentang hitam memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar abu
cookies kentang hitam. Penambahan tepung kentang hitam menyebabkan kadar
abu meningkat dimana kadar abu tertinggi pada penambahan 50% tepung kentang
hitam yaitu 1,8%. Penambahan tepung terigu dan tepung kentang hitam
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap tekstur cookies kentang hitam
(Cecilia, 2018).

Hasil perhitungan analisis Kklasifikasi tunggal pada aspek tekstur
menunjukkan bahwa ada perbedaan tekstur yang berbeda nyata diantara sampel
yang ada. Panelis menilai sampel 432 yaitu sampel cookies komposit tepung
kentang dan tepung terigu 100% bertekstur renyah, sampel 521 yaitu sampel
cookies komposit tepung kentang dan tepung terigu 90% bertekstur cukup renyah
dan sampel 153 yaitu sampel cookies komposit tepung kentang dan tepung terigu
80% bertekstur kurang renyah (Fajiarningsih, 2013).

Hasil analisis ragam menunjukkan untuk parameter warna penggunaan
tepung sukun tidak termodifikasi 100% dan tepung sukun modifikasi 50% pada
biskuit memiliki perbedaan yang signifikan terhadap penggunaan tepung sukun

modifikasi 100%, pada parameter aroma penggunaan tepung sukun modifikasi



50% dan tepung sukun modifikasi 100% memiliki perbedaan yang signifikan
terhadap penggunaan tepung sukun tidak termodifikasi 100%, pada parameter rasa
penggunaan tepung sukun tidak termodifikasi 100% dan tepung sukun modifikasi
50% memiliki perbedaan yang signifikan terhadap penggunaan tepung sukun
modifikasi 100%, pada parameter tekstur tepung sukun tidak termodifikasi 100%
dan tepung sukun modifikasi 50% pada biskuit memiliki perbedaan yang
signifikan terhadap penggunaan tepung sukun modifikasi 100% pada biskuit.
Pemilihan formula yang dapat diterima oleh panelis dilakukan berdasarkan uiji
duncan vyaitu penggunaan tepung sukun modifikasi 100% karena memiliki
perbedaan yang nyata terhadap penggunaan tepung sukun modifikasi 100%, pada
parameter tekstur tepung sukun tidak termodifikasi 100% dan tepung sukun
modifikasi 50% pada biskuit, selain itu penggunaan tepung sukun modifikasi 100
% pada biskuit juga memiliki nilai yang lebih (Rahmawati dkk, 2018)

Menurut Herawati (2010), Pati resisten hasil pengolahan dengan degradasi
retrogadasi dapat digunakan sebagai bahan tambahan makanan dengan kisaran 10-
20%. Pati resisten tersebut umumnya ditambahkan pada biskuit, toast, susu dan
lainnya.

Hasil Penelitian Primanda (2018) menunjukkan bahwa hasil viskositas
breakdown pati kentang modifikasi dengan perlakuan STPP yang paling kecil
diperoleh oleh konsentrasi STPP 3 % . Viskositas breakdown berhubungan
dengan kestabilan pasta pati selama proses pemanasan. Breakdown viscosity
merupakan ukuran kemudahan pati yang dimasak untuk mengalami disintegrasi.

Besarnya breakdown viscosity menunjukkan bahwa granula-granula tepung yang
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telah membengkak secara keseluruhan bersifat rapuh dan tidak tahan terhadap

proses pemanasan. Semakin rendah breakdown viscosity maka pati semakin stabil

pada kondisi panas dan diberikan gaya mekanis.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diduga bahwa:

1. Perbandingan tepung terigu dengan tepung ampas kentang berpengaruh
terhadap karakteristik biskuit kentang.

2. Konsentrasi pati kentang modifikasi berpengaruh terhadap karakteristik
biskuit kentang.

3. Interaksi antara perbandingan tepung terigu dengan tepung ampas kentang
dan konsentrasi pati kentang modifikasi berpengaruh terhadap karakteristik

biskuit kentang.

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu penelitian dilakukan pada bulan Maret sampai dengan Mei 2019.
Tempat penelitian di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Universitas
Pasundan, Jalan Setiabudhi No. 193, Bandung dan Laboratorium Uji Teknologi
Pangan Universitas Padjadjaran, Jalan Raya Bandung Sumedang KM. 21,

Sumedang.
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