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ABSTRAK

KARAKTERISTIK BISKUIT BEBAS GLUTEN BERBASIS
TEPUNG SORGUM (Shorgum bicolor L.) DAN TEPUNG
KELAPA DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK JAHE

MERAH (Zingiber officinalle var. rubrum)

Oleh :
Nadilla Zahra Nur Haliza

NPM: 203020143
(Program Studi Teknologi Pangan)

Krisis pangan bagi suatu negara merupakan ancaman yang berbahaya.
Krisis pangan berakibat pada meningkatnya impor bahan makanan terutama beras
dan gandum. Biskuit merupakan produk yang terbuat dari tepung terigu yang
berbahan dasar gandum. Mengkonsumsi tepung terigu berlebih dapat memberikan
dampak negatif dari sisi ekonomi dan kesehatan. Paradigma kebijakan pangan
yang diterapkan di Indonesia harus berubah menjadi kemandirian pangan. Salah
satu kebijakan yang sesuai untuk diterapkan dalam mencapai hal tersebut adalah
dilakukannya diversifikasi pangan berbahan dasar pangan lokal salah satunya
tepung sorgum dan tepung kelapa. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
karakteristik biskuit dari campuran tepung sorgum dan tepung kelapa dengan
penambahan ekstrak jahe sehingga didapatkan formulasi dan produk biskuit yang
sesuai.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor dengan 9 taraf
sebanyak 3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. Rancangan
perlakuan terdiri dari perbandingan tepung sorgum dengan tepung kelapa dan
konsentrasi ekstrak jahe. Respon yang diuji meliputi kadar air, kadar protein,
kadar lemak, kadar serat kasar, kadar karbohidrat total dan Respon organoleptik
meliputi atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung sorgum dengan
tepung kelapa dan konsentrasi ekstrak jahe berpengaruh terhadap karakteristik
biskuit. Respon kimia yaitu kadar air dan kadar protein menunjukkan bahwa
dengan bertambahnya tepung sorgum dan ekstrak jahe maka semakin tinggi
hasilnya. Respon organoleptik menunjukkan bahwa perbandingan tepung
berpengaruh terhadap atribut warna, aroma, tekstur. Dan konsentrasi ekstrak jahe
berpengaruh terhadap aroma, rasa dan tekstur, serta interaksi keduanya
berpengaruh terhadap warna dan tekstur.

Kata Kunci : Tepung Sorgum, Tepung Kelapa, Ekstrak Jahe, Biskuit.
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ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF GLUTEN-FREE BISCUITS BASED ON
SORGUM FLOUR (Sorghum bicolor L.) AND COCONUT FLOUR
WITH THE ADDITION OF RED GINGER EXTRACT (Zingiber

officinalle var. rubrum)

By :
Nadilla Zahra Nur Haliza

NPM: 203020143
(Departement of Food Technology)

A food crisis for a country is a dangerous threat. A food crisis results in
increased imports of foodstuffs, especially rice and wheat. Biscuits are a product
made from wheat flour, which is made from wheat. Consuming excess wheat flour
can have a negative impact on the economy and health. The paradigm of food
policy implemented in Indonesia must change to food self-sufficiency. One of the
appropriate policies to be implemented in achieving this is the diversification of
food made from local food, one of which is sorghum flour and coconut flour. This
study was conducted to determine the characteristics of biscuits from a mixture of
sorghum flour and coconut flour with the addition of ginger extract so as to
obtain the appropriate biscuit formulation and product.

The experimental design used in this study was a Randomized Group
Design (RAK) consisting of 2 factors with 9 levels of 3 replications, so that 27
experimental units were obtained. The treatment design consisted of the ratio of
sorghum flour to coconut flour and the concentration of ginger extract. The
responses tested included moisture content, protein content, fat content, crude
fiber content, total carbohydrate content and organoleptic response including
color, aroma, taste, and texture attributes.

The results showed that the ratio of sorghum flour to coconut flour and the
concentration of ginger extract influenced the biscuit characteristics. Chemical
responses, namely moisture content and protein content, showed that with the
increase in sorghum flour and ginger extract, the higher the results. Organoleptic
response showed that the flour ratio affected the attributes of color, aroma,
texture. And the concentration of ginger extract affects the aroma, taste and
texture, and the interaction of the two affects the color and texture.

Keywords: Sorghum flour, coconut flour, ginger extract, biscuits.
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I PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai: (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) Identifikasi

Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian, (1.5.)

kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis, dan (1.7.) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Krisis pangan bagi suatu negara merupakan ancaman yang berbahaya,

terutama bagi negara yang mempunyai penduduk sangat banyak seperti Indonesia.

Jumlah penduduk Indonesia saat ini mencapai 279 juta jiwa dan diperkirakan akan

terus meningkat setiap tahunnya. Tetapi Di sisi lain produksi beras di Indonesia

tidak mampu mengimbangi pertumbuhan penduduk di Indonesia karena alih

fungsi lahan yang semakin meningkat, melonjaknya harga sarana produksi

pertanian, dan perubahan cuaca yang ekstrim. Tingginya konversi lahan

mengakibatkan produksi cenderung tetap bahkan berkurang. Kelangkaan pangan

dan semakin bertambahnya penduduk mengakibatkan kenaikan harga pangan,

yang merupakan pemicu kenaikan tingkat inflasi yang dapat menyebabkan

terjadinya krisis pangan dan juga berakibat pada meningkatnya impor bahan

makanan terutama beras dan gandum (Galuh dan Ari, 2012).

Gandum merupakan bahan dasar pembuatan tepung terigu. Dari tahun ke

tahun kebutuhan tepung terigu di Indonesia terus mengalami peningkatan. Pada

tahun 2021 konsumsi tepung terigu di Indonesia sebesar 6,987 juta MT/tahun.

Tingkat pertumbuhan rata-rata tahunan dalam periode waktu tertentu yaitu sebesar

± 2,32% (APTINDO, 2021). Berbagai produk makanan seperti cake, roti, dan
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biskuit umumnya berbahan baku terigu. Biskuit merupakan makanan yang praktis

dapat dimakan kapan saja dan cukup popular di Indonesia. Biskuit terdiri dari

empat jenis yaitu creekers, kukis, wafer dan pai (Badan Standarisasi Nasional,

2011). Perbedaan biskuit dengan cookies adalah, biskuit merupakan produk

makanan kering yang dibuat dari adonan yang lunak, renyah bila dipatahkan,

bertekstur padat dan cenderung lebih lembut serta tipis, sedangkan cookies terbuat

dari adonan lunak dan bila dipatahkan penumpangnya tampak bertekstur kurang

padat. Proses pembuatan biskuit dan cookies juga berbeda satu sama lain, cookies

dipanggang sekali dengan suhu yang lebih tinggi tetapi dengan waktu yang lebih

singkat. Bahan baku utama produk olahan biskuit adalah tepung terigu yang

berbahan dasar dari gandum. Sementara itu, setiap tahunnya volume impor

gandum di Indonesia rata-rata sekitar 7 juta ton atau senilai Rp 30 Triliun bahkan

pada tahun 2014 mencapai 7,43 juta ton dengan komposisi tepung terigu impor

sebesar 762.515 ton (Subagjo, 2007).

Paradigma kebijakan pangan yang diterapkan di Indonesia harus berubah

dari ketahanan pangan menjadi kemandirian pangan. Salah satu kebijakan yang

sesuai untuk diterapkan dalam mencapai kemandirian pangan, tidak bergantung

pada negara lain, mengantisipasi krisis pangan, dan mengurangi impor adalah

dilakukannya diversifikasi pangan berbahan dasar pangan lokal salah satunya

tepung sorgum atau tepung kelapa (Galuh dan Ari, 2012).

Melihat pada sisi lain, yaitu sisi kesehatan, pada tepung terigu terdapat

kandungan gluten. Pada beberapa tahun terakhir ini, kasus autis meningkat terus-

menerus. Jika angka kelahiran di Indonesia mencapai enam juta per tahun, maka
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jumlah penyandang autis di Indonesia per tahunnya bertambah sekitar 6.900 anak

per tahun. Pada anak dengan autistic spectrum disorder (ASD) terdapat makanan-

makanan tertentu yang menjadi pantangan, salah satunya makanan yang

mengandung gluten, karena makanan yang mengandung gluten dan kasein seperti

gandum dapat meningkatkan hiperpermeabilitas usus yang mengakibatkan gluten

dan kasein tidak tercerna dengan baik dan ada yang mengalir ke aliran darah dan

otak sehingga mempengaruhi sistem saraf pusat (Pratiwi, 2014).

Selain itu, dalam penelitian Istinganah dkk (2017), Pada orang yang

menderita penyakit celiac disease, konsumsi makanan yang mengandung gluten

dapat memicu peradangan dan kerusakan usus halus, yang dapat menyebabkan

gangguan penyerapan zat gizi yang masuk ke dalam tubuh (Widanti & Mustofa,

2015). Maka dari itu, sebagai alternatif perlu dilakukan substitusi tepung terigu

dengan tepung lain yang dapat menciptakan healty food, salah satu pilihan tepat

yang dapat digunakan yaitu tepung sorgum dan tepung kelapa.

Sorgum adalah tanaman serbaguna yang dapat digunakan sebagai sumber

pangan dan bahan baku industri. Namun, pemanfaatan sorgum di Indonesia belum

optimal, selama ini sorgum hanya dijadikan sebagai pakan ternak, padahal sorgum

sangat cocok dijadikan sebagai komoditas agroindustri di Indonesia, karena

ketahanannya yang tinggi pada komoditi kering. Sorgum merupakan bahan

pangan alternatif yang menempati urutan kelima setelah beras, jagung, dan

gandum bagi penduduk di Benua Asia dan Afrika, dan menempati urutan serealia

kelima terpenting sebagai bahan pangan manusia. Sorgum memiliki nilai gizi

yang tinggi dengan kandungan pati sebesar 72%, protein 12%, dan lipid 4%.
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Sorgum dapat diolah menjadi berbagai bahan pangan, salah satunya tepung

sorgum (Cahyadi dkk, 2023)

Tepung sorgum dikatakan sebagai jenis tepung gluten free dikarenakan

sorgum tidak mengandung protein gliadin yang merupakan protein pembentuk

gluten (Fadhillah dkk, 2016). Setelah terhidrasi protein glutenin dan gliadin akan

segera berikatan dan membentuk gluten, karena sorgum tidak mengandung gliadin

maka gluten tidak akan bisa terbentuk. Oleh karena itu, sorgum memiliki peluang

yang cukup besar untuk menggantikan posisi terigu pada pengolahan biskuit

bebas gluten. Tepung sorgum ini memiliki keunggulan yaitu daya kembang yang

tinggi serta mudah larut dalam air sehingga tepung sorgum dapat dibuat menjadi

aneka makanan kering (kukis, biskuit, dan lain-lain), dan basah (roti, mie, dan

lain-lain) (Cahyadi dkk, 2023).

Kelapa merupakan salah satu komoditi perkebunan yang penting bagi

indonesia. Meskipun Indonesia merupakan produsen kelapa terbesar di dunia

dengan areal tanaman sekitar 3,88 juta hektar dan Food and Agriculture

Organization (FAO) mencatat Indonesia adalah penghasil 30% dari kelapa dunia,

tetapi produksinya hanya menduduki urutan kedua (Silvia, 2018). Buah kelapa

mengandung minyak, protein, karbohidrat serta vitamin B yaitu thiamine,

riboflavin, niacin dan vitamin C, yang merupakan sumber gizi makanan yang

penting (Winarto, 2008).Tetapi di sisi lain buah kelapa bersifat tidak tahan lama

sehingga diperlukan inovasi dalam pengolahannya, salah satunya dengan

menggunakan buah kelapa sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kue kering

khususnya biskuit.
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Tepung kelapa diklaim 100 persen bebas gluten. Karena tidak

mengandung gluten, tepung ini dianggap ideal bagi siapa saja yang intoleransi

terhadap gluten. Tepung kelapa memiliki kandungan serat yang lebih tinggi dari

tepung terigu, yaitu sebesar 58%, sehingga bisa memenuhi asupan serat harian.

Kandungan yang ada di dalamnya, yaitu galaktomanan mempunyai berbagai

manfaat, diantaranya memperlancar pencernaan dan sebagai sumber dietary

fiber serta bermanfaat untuk kesehatan (Rosida, Susilowati, 2014). Tepung

kelapa sangat dimungkinkan untuk pemanfaatan sebagai bahan baku

pengolahan produk pangan, terutama pada konsumen yang rentan obesitas,

diabetes, dan kardiovaskuler (Fauzan and Rustanti, 2013).

Berbagai jenis biskuit telah dikembangkan untuk menghasilkan biskuit

yang tidak hanya enak, tetapi juga bermanfaat bagi kesehatan (Istinganah, 2017).

Penambahan bahan yang dapat memberikan nilai tambah pada biskuit dapat

menyempurnakan manfaat biskuit yang dikonsumsi bagi kesehatan. Salah satu

bahan yang memiliki manfaat baik bagi tubuh adalah jahe. Jahe merah (Zingiber

Officinale var. rubrum) adalah salah satu jenis rempah-rempah yang

mengandung minyak atsiri yang berperan penting dalam membentuk cita rasa dan

aroma yang khas (Mulyani, 2010). Selain itu, jahe merah mengandung senyawa

shogaol, zingeron, dan gingeron yang memiliki kemampuan antioksidan alami

yang tinggi (Kikuzaki dan Nakatani, 1993).

Fungsi utama antioksidan adalah membantu tubuh melawan radikal bebas

berlebihan yang berpotensi menyebabkan stres oksidatif. Stres oksidatif berperan

penting dalam patofisiologi terjadinya proses menua dan berbagai penyakit
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degeneratif, seperti kanker, diabetes mellitus dan komplikasinya, serta

aterosklerosis yang mendasari penyakit jantung, pembuluh darah dan stroke (Asri,

2014). Maka dari itu, penambahan ekstrak jahe pada biskuit dapat memberikan

nilai tambah atau manfaat lebih bagi kesehatan tubuh sehingga biskuit yang

dihasilkan dapat menjadi salah satu jenis pangan fungsional. Penambahan ekstrak

jahe merah untuk mendapatkan sifat fungsional tertentu dan nilai tambah atau

khasiat pada produk yg dihasilkan untuk kesehatan tubuh. Dan biskuit yang

dihasilkan diharapkan dapat menjadi produk inovasi baru biskuit bebas gluten

tetapi tetap memiliki kualitas fisik, organoleptik, dan nutrisi yang sesuai dengan

standar biskuit dan di gemari seperti biskuit pada umumnya.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah

yang dapat diidentifikasi :

1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung sorgum dengan tepung kelapa terhadap

karakteristik biskuit?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak jahe terhadap karakteristik biskuit?

3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan tepung sorgum dengan tepung

kelapa dan konsentrasi ekstrak jahe terhadap karakteristik biskuit?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud dari penelitian yang

dilakukan yaitu :



7

1. Untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung sorgum dengan tepung

kelapa terhadap karakteristik biskuit.

2. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak jahe terhadap karakteristik

biskuit.

3. Untuk mengetahui interaksi pengaruh perbandingan tepung sorgum dengan

tepung kelapa dan konsentrasi ekstrak jahe terhadap karakteristik biskuit.

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Untuk mendapatkan pengaruh dari perbandingan tepung sorgum dengan tepung

kelapa terhadap karakteristik biskuit.

2. Untuk mendapatkan pengaruh dan konsentrasi ekstrak jahe terhadap

karakteristik biskuit.

3. Untuk mendapatkan interaksi pengaruh dari perbandingan tepung sorgum

dengan tepung kelapa dan konsentrasi ekstrak jahe terhadap karakteristik biskuit.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian adalah sebagai berikut :

1. Meningkatkan penggunaan tepung sorgum dan tepung kelapa guna mengurangi

ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu.

2. Memanfaatkan tanaman sorgum guna mengurangi impor gandum yang tinggi di

Indonesia.
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3. Mengembangkan alternatif produk biskuit free gluten (healthy food) untuk

masyarakat yang harus diet gluten.

4. Mengetahui karakteristik biskuit dengan menggunakan perbandingan tepung

sorgum dengan tepung kelapa dan penambahan ekstrak jahe.

1.5. Kerangka Pemikiran

Biskuit adalah produk kue kering yang dibuat dari adonan yang

dipanggang dan dibuat dari bahan dasar telur, gula, lemak dan terigu, dengan

menambahkan atau tidak menambahkan bahan makanan lain yang diperbolehkan

(SNI 01-2973-1992).

Biji sorgum dapat diolah menjadi tepung dan bermanfaat sebagai bahan

substitusi tepung terigu (Suarni, 2009). Pengembangan tepung sorgum cukup

prospektif dalam upaya penyediaan sumber karbohidrat lokal dan bahan substitusi

tepung terigu (Suarni dan Subagio, 2013). Tepung sorgum dapat digunakan

sebagai bahan substitusi terigu, dalam pembuatan kue kering hingga taraf 50-80%,

kue basah 40-50%, roti 20-25% dan mi 15-20% (Suarni & Subagio, 2013).

Kemampuan tepung sorgum mensubtitusi tepung terigu bergantung pada

produk yang diinginkan. Pada produk cookies, tingkat subtitusi tepung sorgum

berkisar antara 70-80%, cake 40-45%, mie 20-25% dan roti 15-20%. Khusus

untuk brownies, tepung sorgum dapat mengganti terigu hingga 80-95% dengan

tingkat penerimaan panelis lebih baik daripada olahan dari terigu 100% (Suarni

dan Patong, 2002).
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Pada penelitian Istinganah (2017) menyatakan bahwa dengan

menambahkan bahan pangan tertentu seperti tepung sorgum, singkong, ubi jalar,

talas, gadung, jagung dan lain sebagainya dalam pembuatan biskuit, dapat

dihasilkan biskuit dengan nilai tambah yang baik untuk kesehatan. Namun

semakin banyak porsi berbagai tepung yang ditambahkan, mutu biskuit semakin

rendah. Oleh karena itu perlu mengetahui proporsi biskuit atau formulasi tepung

yang sesuai dan baik dikonsumsi serta mengetahui nilai gizi dan karasteristik

biskuit dari berbagai jenis tepung lokal.

Subtitusi tepung sorgum menurunkan kadar protein pada kue kering

berbahan dasar tepung terigu. Dijelaskan pula bahwa semakin banyak tepung

sorgum yang ditambahkan, kadar zat besi pada kue kering berbahan dasar tepung

terigu dan tepung beras akan naik. Subtitusi tepung sorgum menyebabkan tingkat

kesukaan panelis terhadap warna, aroma, dan rasa kue kering berbahan dasar

tepung terigu dan tepung beras menurun. Berdasarkan kadar protein, kadar zat

besi, dan mutu organoleptik, kue kering terbaik adalah kue kering berbahan dasar

tepung terigu dengan subtitusi tepung sorgum 60% (Lufiria, 2012).

Berdasarkan penelitian Samuel dkk (2017), menunjukkan bahwa kesukaan

keseluruhan biskuit tertinggi yaitu (2,9333) diperoleh dari perlakuan 10% tepung

sorgum dan penambahan ekstrak jahe 10 ml, sedangkan kerenyahan biskuit

terendah yaitu (1,4667) diperoleh dari perlakuan 30% tepung sorgum dan

penambahan ekstrak jahe 20 ml. formulasi yang paling disukai konsumen dan

sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-1992 tentang syarat

mutu kering yaitu kombinasi perlakuan 20% tepung sorgum dengan penambahan
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10 ml ekstrak jahe. Selain itu, kadar air tertinggi pada biskuit diperoleh dari

perlakuan konsentrasi tepung sorgum 30% dan konsentrasi ekstrak jahe 20 ml.

Sedangkan kadar air terendah diperoleh dari perlakuan konsentrasi tepung sorgum

10% dan konsentrasi ekstrak jahe 10 ml (Samuel dkk, 2017).

Menurut Aprilana (2017), menunjukkan bahwa perlakuan rasio tepung

terigu : tepung ikan patin (90 : 10)% dan kadar ekstrak jahe gajah 10%

menghasilkan biskuit ikan patin dengan flavour jahe terasa (3,40). Sedangkan

pada perlakuan rasio tepung terigu : tepung ikan patin (80 : 20)% dan kadar

ekstrak jahe gajah 4% menghasilkan biskuit ikan patin dengan flavour sedikit

terasa (1,93). Hal ini disebabkan di dalam jahe terdapat minyak atsiri yang

menimbulkan aroma dan rasa jahe maka semakin banyak ekstrak jahe gajah

akan memperkuat flavour jahe pada biskuit ikan patin.

Pengaruh perbandingan antara tepung ampas kelapa dengan tepung ubi

jalar ungu pada biskuit yaitu, semakin tinggi penggunaan tepung ampas kelapa

maka kadar air biskuit semakin meningkat, hal ini disebabkan karena tepung

ampas kelapa memiliki kandungan serat 13% (Marquez, 1999), Serat mempunyai

sifat mengikat air dengan ikatan yang cukup kuat sehingga banyak proporsi

tepung ampas kelapa yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar air biskuit

yang dihasilkan. Semakin tinggi penggunaan tepung ampas kelapa maka kadar

lemaknya semakin naik. Ampas kelapa mengandung kandungan yang lemak yang

tinggi yaitu 38,3 % (Putri, 2015). Penggunaan tepung ampas kelapa yang semakin

tinggi pada biskuit, maka kadar protein biskuit semakin tinggi. Semakin tinggi
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penggunaan tepung ampas kelapa nilai kadar karbohidrat pada biskuit akan

semakin menurun.

Penggunaan tepung kelapa sebagai penambahan pada produk biskuit

tidak hanya akan menimbulkan perubahan pada tekstur biskuitnya, akan

tetapi juga akan menimbulkan perubahan pada citarasa biskuit yang dhasilkan,

karena sifat alamiah sensoris (flavor) tepung kelapa berbeda dengan tepung

terigu (Hatmiyarni dan Choirul, 2017).

Penelitian terdahulu pembuatan kukis tepung kelapa ini telah dilakukan

Fajri (2014) dan kukis yang dihasilkan telah memenuhi standar mutu kue kering

(SNI 01-2973-1992) dan penerimaan organoleptik dapat diterima oleh panelis.

Semakin banyak penambahan tepung kelapa dalam pembuatan kukis sifat

kekerasan pada kukis meningkat. Peningkatan kekerasan disebabkan oleh

kandungan serat dan ukuran granula tepung sehingga mempengaruhi terhadap

sifat keras pada kukis.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas didapatkan hipotesis sebagai

berikut:

1. Diduga perbandingan tepung sorgum dengan tepung kelapa berpengaruh

terhadap karakteristik biskuit.

2. Diduga konsentrasi ekstrak jahe berpengaruh terhadap karakteristik biskuit.

3. Diduga perbandingan tepung sorgum dengan tepung kelapa dan konsentrasi

ekstrak jahe berpengaruh terhadap karakteristik biskuit.
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1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2024 hingga bulan Agustus 2024

dan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan,

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan Dr.

Setiabudi No. 193 Bandung.
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