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Karakteristik Biskuit Tepung Mocaf dan Tepung Kulit Biji
Kedelal Kuning (Glycine max)

Characteristics of Biscuit Mocaf Flour dan Yellow Soybean
Hulls Flour (Glycine max)
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ABSTRACT

Yoliow soybean hulss & one of $he nastes produced from tempe production
mar has Nt Doen Lsed opamaly, SO far € as ondy Deen Used as anmal feed aven
MOUGH # SON Coans many Nulnevas, one of which s defary fRer. The high confen!
of detary fber can be used as He man ingndent i making biscults (by processing @
o four) Logether with mocal flour (a subtfude wheat flowr) and other matenals such
a5 003 yolks a5 a sowrce of fal stavia and sucralose as low-cakre swoetoners. This
Sy vsed & wo-tactor Complately Randomired Deson. The frst lacior & 1he 1600
of the propoations of moca! flour and yelow yoytean huls (90.10%, 80-20%, 70.30%,
60.40%, S0-50% B0%) and Ihe 3econd 1acior is the acdion of yellow eg0s
(4%.0% and 8%) dats cttained wore anayred using Analsis of Vanance
(ANOVA) with Duncan’s Mulbtiple Range Test advanced lost wmith a 5% confidence
lovel. The results showed that the best Discults ware abtained in the comparnson of
Mo propodon of mocal Sow | yelow soyDean hulls (40.60) and 8% 099 yolk with
G.92% water content. 1,.65% ash, 11.83% fat, 7.46% protein, 72, 15% carbohyarales,
Mg an oganolptic score of 304 cokv (aighty brownl soma J48 (stong
chavacierisic of yolow soybean fhulls), Wesfe 2,76 (no laste of yelow soyboan huls)
and fextuwve 2,92 (sightly crunchy).

Keywords: Siscul; Moca!; Yellow Soybean Hulls
ABSTRAK

Kulit by kedels kuning menupakan salah satu kmbah yarg chasian dan
produksi tempe yang belum digunakan secara maksimal, selama ini hamya
dmaniaatiian sebaga pakan ternak padanal mash memdki kandungan zat gzl yang
Danyak salah saturyd adalah seat pangan. Kandungan sem! pangan yang Snggi
Mrsebat capal dmaniaatan sabagal Baban ulsms dalsm pembuatan biskul (dengan
Cara Solah meniad Mpung) barsama engan lepung mocH (Rengoantl Mpung 1engu)
dan bahan pendukoung larnys sepert olur sebagt sSumber lerak, stovia dan
sukralosa sebaga pemanis rendah kalor. Ban i menggunakan Rancangan

Acak Lengkap (RAL) dua fakior. Faiktor portama yallu perbandingan propors Sepung
mocal dan Mpung kult bii kedelai kuning (90:10%, B020%, 70:30%, 60405, 50:-50°%
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dan 40:60%) dan fakior kedua yautu penambahan kuning telur (4%, 6% dan 8%). Data
yang diparcioh & anaksis Menggunakan analisis ragam (ANOVA) dengan i lanjut
Ouncans Murple Range Test (DMRT) twal kepercayaan 5% Hasd peneiiban
menurguikkan bahwa biskut terbaik dpercioh pada perlakuan perbandingan proporsi
fepung mocaf © lepung kult b kedela kuning (40.60) dan kuning lokr 8% dengan
hacar av 6.52%, abu 1.65%, lemak 11.83%, proton 7.46%, karbohedrat 72,15%,
memilki rdai skorng organcieptk wama 304 (seciat coklat), aroma 3,48 (kual khas
it i Kedple kuning), rasa 2,76 (licak barasa kulll byl kedelai kuning) dan 1eksiur
252 (sechhil renyan),

Kata kuncl: Besioul, Mocal, Kuit 84 Xedelw

PENDAHULUAN

Kulit DYi kedeldl kuning merupakan sslah satu mbah yang dbhasicsn can
produks! termpe. . Berdasarkan Pusat Koperas Tabhu Tempe indonesia (Puskopt)
produks! tahu dan lempe di Indonesa tap bulan mencapal 250.00000n, demana
10%can angha lorsebul marupaken pamiah lmbah yang dhasikan setiap Dulan
Limbah kit by kedels kuning poda tahun 2000 dyvedks tordapst 29.7-37.1 on
Masuda and Goldsmith, 2006) padahal dalam bt byl kedelsl kuning mash
mengandung banyak gl antara lin solulosa, homsobdosa dan ignin yang
menupakan kada! Sl pangan sebesir Donunit-Rrul 20-51% 1025%; 1.4%,
protin 11-15% (Kasa, 2017), lemak 5.5% (lryand, 2001) dan sers! pangan 1otal
50.8% (Yang et al, 2014). Kubt b kedela kuning pada peneltian sebelumera tolah
dgunakan sebagal rob tawar (Mdddow}. choux pastry (Marom, 2013) dan
Daiit kan ebang (Syaesiyah, 2021), Pada penelitian ini dilainkan pembuaten
bkl dori Mgy mocH dan pung kit bip kedelal kuning

Tepung mocal Scdisk memilia kandungan gluten seperti yang lerdapa!l pada
fepung Yerigu (Sudarminto, 2015). Xandungan gizi fepung moca’ menurut (Saken,
2010) adalah acar pad sebesar 87 3%, kadar mak 0.4%, kada protain 1.2°% dan
kackar amilosa 17.0%

Fakior yang mempengarutu ke akierstk biskult salah saturya yallu lomak dan
guls. Kuning telur an bahan yang mempunysl kadar lemak nggl yatu
sabosmr 34% (Mane, Perambahan hboreng lokr dadam pembuatan biskut
Dadung uiuk Mempirbesar volume, mempartudd okstur, menambah protein yang
dapst mempertaiks kuaitss poda beskuil Mnamaompmum‘mmm
mempuryal daya pengemuls (Claudia, 2015). Pemanes yang digunakan dalam

2|PFage Marisa Xusuma Wardani'
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pensiitan inl adalah stevia dan sSuraiosa yang mernupakan pemanis 2eo calon
sebagal pengoant! gula. Pada pereitan sebolummmya, sukraiosa dgunakan dalam
pembuatan biskuil sebesayr 001-0035% (ODonnet & Malcolm, 2012)
Merurut(Martinez of al. 2017) bskut dongan pemanis serbuk stevia 2,10g0'100gr
adafah formulasi torbadk.

Berdasarkan uraisn & #as meka perlu dilakukan peneltan mengens
pembustan biskut tepung mocal dan tepung kult byl kedels kunng. Peneliian v
bertujuan untuk menganaliss Laraktenstk Diskut yaitu kadar air, kadar abu, kadar
lomak, kadar protein, kadar karbohidrat dan organcieptik skonng.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alm

Bahan utama peneltian ini adafah pung mocal yang & produks oleb Ladany
Lima yang ddapatkan dar 10ko bahan kue Arvian Surabaya dan Sepung kult by
kedelal dart Pengrapn Tempe Kampung Tempe Desa 8lmbing, Pasuruan, Jawa
T, Bahan ponusgang len yang Gbutubkan artirs lain sievin, sukralosa, Wi,
MAKAnn, susy skam, AslEum Sfeaoyd LeAsds! (emplex), Gasam, Saking powdey yang
ddapatkan darl 1oko bahan kue Arvian Surabaya. Bahan anafisis meliputl pelarut
omak (nheksaana), H:S0. pekat, aguadesh, NaOH, HEB0,, indkmor baamoherasol
Creenvngitf redt, HOL butler Navrum foslat, Termamyl, popaen, Dankreatin dan elandd

AlM yang Ggunikan dalaem Denelitan ini adalah oven, Wnur, desiator, pipet
mohy, arlecrneyer, walirbath sfakey, walerbath, kjohdsh dan soxhiet

E—mmn«uwmmmxmmu.

a0
Mnmuwwmmmmuw
kemudian dkukus selama 30 mendt dengan penambahan daun jenuk purut 0,5%,
dioringkan mengounakan cabine! dryer suhu 80°C sedama 14 jam udian ciging
Topung kult byi kedekai kuning yang hasikan kemudan e o (rmatoce
oven, ADAC 2012 025 10), kader abu (AOAC, 2012 923 00), (metode soxhiel,

3|Page Marisa Kusuma Wardani'
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AOAC 2005), protoin metode sjehdahl (AQAC, 2008), karbohidrat dan kadar sorat
pangan (Meode ezmatis, ADAC 991.43, 2007).

Proses Pembuatan Biskult (Mockkasi Jariyah ot o, 2016)

Pembuatan biskut dimuial dengan mencampur bahan sesual dengan raso,
Kemudian citambatikan puth wlur 22%, susu skim 8%, margarin 50%, SSL 0.5%,
baking powder 0.5%, garam 1%, sukralosa 003% dan bubuk daun stevia 2%,
diakukan pencampuran sampal berbentuk adonan. Kemudan adonan dkukus
selama 20-30 menit pada subu 160°C, dperole uit

Biskut yang dhasiken danalss | kindar air (metode oven, ADAC 2012
925.10), kadar abu (ADAC, 2012 923.03). lemak (metode soshiel, ADAC 2005),
protein metode kehdahl (ADAC, 2008), karbobudrat, serat pangan (melode enzymatis,
AOAC, 2007 591.43) dan organcloptk skonng (Susiwi, 2009). Data yang diperoleh di
anplisis manggunakan snalisis ragam (ANOVA) dongan uj larpt Duncans Muliple
Range Tes! (DMRAT) tara! keparcayaan 5%

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Bahan Baku (Tepung Mocal dan Tepung Kulit Biji Kedelai Kumning)
Analisis bahan baku bertujuan untuk mengetabul spesifkast kandungan

yang lerdapal kudt Dyl kedelal kuning dan tepung mocad. Masé
anakss Dahan baky Wrhadsp kadie ar, abu, Mmak, peotein, Karborsdrat dan serat
PANgEn capat dling paca Tabel 1,
Tabel 1. Anabsis Bahan Baku serhadap Kadar A, Abu, Lemak, Protein dan Sorst Pangan
Tepun) Kubt -
Komposisi  bijikedelsl  Liserstur (%05) "“g:“ Useratur (58%)
kuning (“ebb) .
A an . 02n Maks 13¢
Abu 225 3.15° 017 Maks. 0.2
Protesn 640 " -1% 056 Maks. 1 0*
Lemak 5.19 LR 082 04 -~0p*
Sera Pangan 4188 B o @00 28 00 19-.34
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Tabel 1. Monunjukdan terdapal porbedaan hasll Analisis bahan Daku

fechadap Meratur, hal in deebabkan berbagal fakior yatu han pertanaman,

umur panen dan vanetas bahan yang dgunakan, fakior-iakior lersebut
borpengaruh pada karakierstk tepung mocafiAmany & Susanio, 2014).

Hasil Analisis Produk Biskult

Berdasarkan hasil anaisis raga, karakloristic biskult perakuan propors
fepung moca: lepung kult Bip kedels kuning dan kuning Sefur menunukian
Dt antiy kedus Takioe lersebut Tdak mmmnmmﬁo.om
pada up kadar ar, abu, lemak dan karbohidral namun pada uji proten lerdapat
interaksl nyata (p50,08) pada kedua fakior. Oleh karera By, tabel pembahasan
dipisah. Masi analisis kacar air, abu, lomak dan karbohideat dapat dihat pada
Tabel 2. dan hasil analsis protein dapat dihat pada Tabel 3.
Tabel 2. Kadar A, Ko Abu, Xodar Lemak dan Kadar Karbohidrat Saslouit pada Proporsi
Topung Mocal can Tepung Kult () Kedels Kuming

Rata-rata Aatacals Aatasats Kacdar
Kadar abu Kadar lemak sarbohidrat

Perbandngan
Tepung Mocal
: Tepung Kulit
By Kedeltal
_Kuning (%)
9010

8020
N30
6040
50 %0

o
es)

4416 2 0,008
4675 = 0,065
S5 0279
58122 0,10¥
6.290 + 0.V
6720 « 0158

o0)

122320018
1.26% £ 0020
1,301 & 00450
1.366 2 0,064
1,47 £ 00150
1588 « 0079

(bb)

11,68 2 0,582

11201 : 0821
11 005 0. 781+
1 2522 0,643
1,198 £ 0,741

11,927 2 0519

ILMU PANGAN DAN
HASIL PERTANIAN

(S5 2583 081X (Print)
I1SSN 2581-110X|Online )

(Sb)

76583 + 0. 821°
76049 2 0.0
7490 2 0 B&NF
75908 £ 07417
ANS080

4080

% 006).

Tabel 2. tordhal babwa

sl;'an"

nya peopors mocal aau meningkatym
propors: tepung kulit byl kedela kuning, Kadar ar dan kadar abu semakon nalk, kadar
arbohidrar semakin nak. Peningkatan kadar ar Diskut (Tabel 2) dsebabian

‘ kadar sera! dafam tepung kult byl kedels kuning kuning yatu 41 88%,
mm-ﬂnmuaw«ummmwum

Marisa Xusuma Wardani'
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axr dapat meningkat seiing peringiatan [umiah tepung Kkt bji kedelal gning yang
dtambahican. Hal ini Sduung penelitan (Wicantara ot al, 2018) balwa perenghatan
WU@“MWWW“MMMM
mum.mm&wmﬂwuwmm
cukup kuat (Widiantara ot al, 2018) juga menelaskan bahwa batwa serat dalam
suaty bahan dapal mengis ar dan walsupun dlakukan Demanrasan, &r yang
duapkan relatd kecl dan kandungan ar yang lortinggal dalam bahan masih ada

Mash kacar abu pada Tabel 2 dapat dbhat babwa tidak terdapat berbedaan yang
signiican dikarenakan kadar abu dalam suaty pangan berasal dar minerad, mineral
pada penelBian inl Sebagian besikr bDorssal dan Saking powdiv dan Garam yang
merupapak 1akior telap alau dak berubah sahinggs penambahan lorsetat Bdak
mrphuhnpotbcﬁmmummmm Hal i sesua dengan pendapat
(Juanda & Carryono, 2000), kadar abu berasal dar unsur minerad dan komposisi kimia
Yang Bk loruspkan solama prosss POngabuin dan kadar abu menunukkan jeniah
minecsl yang terkandung dalem bahan Begitu puta puga dengan kadar lemak. Kadar
lomak porfakuan perbandngan lepung pada Tabel 2. tidak membenkan perbedaan
yang signifikan. Sumber lemak pada peneltian inl berasal dan margasn dan kuning
Wiur SANNgQA pada pardakuan roparsl Mpung Sk membeckan pergand yang
fryats.

Kady karbohidrat semakn turun deebabkan karona semakin unfya

kacar ar biskust, sehingga dapal mempenganuts peningkatan karbohidrat.
Kacar & Capat Menyebabkan adngg peningkaan kancurgan keemak,
protein dan kabohidrat pada banhen pangan (Winamao, 2008) karbohick sl yang
dhitung secara by diference dipengandy cleh komponen gizi lain, semakin rendah
Komponan g lain maka kadar arboridrat scan semakin tnggl (Sugho & Hayas,

2008
Tabel 3, Biskut pada Porakosan Kuning Telkr
Aataeata Rata-rata Rata-rata Rata-rata Kadar
'CM“.*N.. Kadar alr Kadar abu Kadar lemak karbohidrat

st s RN . BIEERSS . DEZEERORK | OERREROUN . ks
4 £41220879 138020115 10432: 0210~ 76,564 2 1. 481+
L3 S567 2085 120520150 1124020076 75278 » 1 06BN
8 564720062 139920154 1180820080° 74,846 21706
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xu:ﬂm:wm;mmmmmmuuMumm
s 0.05).

Tabel 3. Torihat babwa nalkrya proporst kuring ek yang dtambahkan,
Kadar ak, abu, lemak dan peoten semakin nak. Penngkatan kadar lemak yang
dhashan kwena semakin banyaknya kuning tekr yang dhasdan
(Sudaryani, 2003) hampr somua Meak & dalam tekur 1ordapal pada kuning telur,
Dperkual cengan pendapal Lopulslan ot &l (2013) yang menyslskan bahwa
kadar lomak dalam bt lebih banyak dsumbangkan oleh margann dan kuning
olur

Hasd anakses ragam Kadae protoen Diskul DOrlakuan propors 100ung mocal
: bopung kuilt byl kodefal kuning dan kuning tolur tercapal Inleraksi yang ryala
(p<0,05) . ndlal ata-rata kndar protoin bisiodt dapat dihat pada Tabel 4.

Tabel 4, Kadar Peotiewn Bkt Parlakuan Propors Tepung Mocal: Tepung Kult By Kedely

Kusing dan Kumng Tebhe
Subtnusi Tepung
Mocaf - Tepung  Kadar Protein
Kbt bijl kecelal (L)

T 90904 . 5,597 = 0.014
S0:10%6 5,731 2 0.0
90108 5010 » 005>
80204 6,154 = 0,000
02006 6,213 £ 0.009°
&02048 8422 2 0,050
70304 8,233 = 0,033
0208 6,266 = 0,081*
o308 6,460 » 0004
60:404 €610 & 0,008
60405 6,653 = 0.00™
Q408 6,738 » 0,029
50504 68350014
50506 7.941 2 0000
50508 7.229 » 0.004
40504 1272001
40808 7.254 2 0.00%"
40808 TAST 2 0042

- N TR YN o Gangan hurul Bertuda manyalakan Darbeda nyals (9
£ 0086).
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Tabel 4. menunjukian bahwa kadar protein bkt mengalams kenakan sering
ManNgEAtyR tepung ol bl kedelal kuning dan perambahan kuning teky, Kenaikan
adar prolen pada tepung kult by kedelal kuning descbatkan karena kandungan
protein pada tepung kulit byl kedell kuring lebih besar dbandingkan dengan tepurg
mocal yaitu H-IS&(KM.minmluonpon&mnomaawmku\hgw
MeNGHAMI PErIngratan kadse protein Diskuliya, ini disebabkan kanena pada kuning
felur selan mengandung lemak uga mengandung protein (15,7-16,6%) (Maria ot al,
2017).

Uji Organoloptic Skoring

Wama, aroma, risa dan tekstur mompakan komponen sifal sensord yang
pening dalam penenmaan produk pangan. Rasa menjadi fakior yang sangat
pening dalam meneniukan Kepulusan akhie KoNSumen uniuk monanima atau
menoiak sualy produk pangan, Berdasadan Pasl analiss ragam organciaptic
bkt menunukkan bahwa pedakusn propons Sepung mocal: lepung kult by
kedelal kuning dan kuning elur berpengansh nyata leMadap wama, woma, rasa
dan tokstur Dishouit. Skoe nilai rata1ata organcieptik Daluit dapatl cishat paca Tabel

S
Tabet 5, Hasd Uy Ocgancioptik Skorng Beskuit Tepung Mocal dan Tepung Kult Bip
Kedelai dengan Ponambahan Kuning Telur. L)
e e Para  Pewa  Pecsts  Rerata
Kulit b hadefal o) Aoms Aasa Yohstur
Suning (%) TN L RO TR L R ety 8 Al
90304 450 a7 364 2,00
90:90 8 3 96" 218 34 1520
0208 o A1 2.5 404
80204 37 3.00 3,04 3.16%
20206 372 200 3,08 3,52
80204 264 208 3000 3.5
70304 316 308 312 36
702086 248 2.7 2.6 28
0308 3.2 3w 27¢ 3100
60404 336" 288 284 3,680
60406 268 268 2.7 372
8040 8 3.04 348 2 re 29

B|Fage Marisa Xusuma Wardani'
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$050 4 212 28 28 T 5

50508 22 254 259 g

0508 1.0 2464 2.5 3

40804 212 224 22 3.5

40806 204 28 2.28¢ ase
(1] 408090 204 2 205 1w
Kotorangan - Nitw rata-rats yang décn dengan hunid berbeds mematakan berbeda nynts (p

s 0.05).

Becdasakan hasl uj skosng pads Tabel 5 cietahul bahwa pedakuan
Propors: tepung mocal | tepung kullt by kedelal kuning dan penambahan kuning telur
berpengaruh ryata torhadap wama, aroma, rasa dan foksiur biskut Ma tersebut
w»mmmmmmnmwﬁm-m
poda sesap pedausn. Wama yang dhasilan biskuil menurjukian bafwa semakin
WMMQmewwMMMWM
coklat Mal fersebut dikarenakan warna fepung kult bl kedelal kuning yang bermama
Whih cokial sahingga Fha semakin Daryak topung kukt byi kedols kuning yang
o £ makch Biskut manihdi lobeh CoKIg dan jugs dengan penarbshan kunng
felur, banyak kuring Selur yang dtambahkan maka wama biskosl semakin
uning. Wama cokiat skutt juga berasal dan proses pemanggangan. Menurut
De Man (1997) bahea kuning kecoklatan yang chasian Diskuil seddah
PMOSES DEMBGEANGAn SEDAtkAN roaksl pANCORIMEN non-enzmalis Moy resks
M Barg

Aroma. rasa dan lekstur biskuf Derasa khas kult byl kedels kunng
GKArNakan aroma dan rasa khas yang dhasian dar tepung kubt il kedelai kuning,
ring Wlur uga Dieperan daam aroma dan rasa., Dirroma khas berasa dan
berekstur renyah. Merurut H o al. (2016), (Geacia et &, 2000). Winamo
(2008) dan Sudaryan (2003) penambahan margann, guls dan lefur  skan
mempengand warmna, Moma, rasa dan teksiur Diskull yang dhasian. Kuning telur
MeUpRkan amulfier yang uat sopen lesitin dalam bantuk San-peokin sohngos
ru'l maniact lebh empuk dan reryah (Winarno, 2008). Manung Sudaryans (2003)
semakin banyak ponambahan kuning lokr maka lekstur biskut akan semakin empuk
dan seryah. Menwrut Winamo (2008) yang mengatakan kuning tokr merupakan

9|Page Marisa Xusuma Wardani'
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men@adi kbih empuk dan renyah. Merunst Sudaryars, (2003) semakin  Danyak
ponamibaban kuning fekur maka lekstur biskut akan somaon empuk dan renyah.

Analisis Keputusan Terbaik
Penentuan periakuan terbalk terhadap biskut dan tepung mocal dan lepung

A by kedelai cangan perambahan kuning il Menggunskan annealng dengan
metode nial efekifitas (Susrnl, 2008) Bobol dberkan sesus dengan tingkal
kepentingan sobiap parameter. Parameter tersebut melputl - kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar peotein dan up skonng Serhadap wama, aroma, rasa can tekstur
BUMMMWMWWWWWW
moca!l lepung kult Bip kedelsl : kuning tekur (60:608) mecupskan periakuan Mk
dengan kadar ar 6.92%. kadar abu 1,05%. kadar lemak 11, 83%, kadar protein 7 46%
kadar karbohidral 72.15% doengan hasi skoring wama 3,04 (seciat coklat). aroma
348 (wuat khas kulit DY kedela kuning), rasa 2,76 (Sdak berasa kult by kedell
uring) dan tokstur 2 92 (sodki reryyah), Porakusn 1orbak 1ot memii kadar
seral pangan sebesar 4 83%

KEQ&ELAH

terbalk dan perelsan inl adalah perbadngan fopung mocaf : lepung
A by kodeldi kuning sebesar 4060 cengan penavbahan uning tekr 8%
Pertakuan tarsebul menghasican wama 3,04 (sedicit cokiat), aroma 3 48 (kual khas
A by kedels kuning), rasa 2,76 (Ndak berasa kul! byl kedefal kuning) dan tokstur
252 (sediit oyah). Pedakuan tersebut mempurwai kadar serat pangan sebesas
453%.
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