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INTISARI 

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan biskuit tinggi serat dengan 
formulasi tepung ubi jalar ungu, tepung garut, tepung kedelai hitam dan tepung 
chia seed.  Penggunaan tepung ubi jalar ungu dan tepung garut karena 
mengandung pati yang berfungsi dalam pembentukan tekstur.  Tepung kedelai 
hitam mempunyai kelebihan yakni tinggi protein sehingga dapat menjadi 
pelengkap kandungan protein biskuit. Penggunaan tepung chia seed karena 
mengandung tinggi serat, antioksidan, lemak dan protein. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk menganalisis pengaruh formulasi tepung ubi jalar ungu, tepung garut, 
tepung kedelai hitam dan tepung chia seed terhadap karakteristik biskuit. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor dengan 
perbedaan proporsi tepung ubi jalar ungu, tepung garut, tepung kedelai hitam, dan 
tepung chia seed sebanyak dua kali ulangan. Data hasil pengamatan dianalisa 
menggunakan ANOVA dengan taraf signifikan 5%, apabila terdapat pengaruh 
nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik didapatkan 
pada formulasi F9 dengan penggunaan tepung ubi jalar ungu 40%, tepung garut 
30%, tepung kedelai hitam 15% dan penambahan tepung chia seed 15% yang 
didapatkan kadar air 3,72%; kadar abu 0,05%; kadar protein 11,46%; kadar 
karbohidrat 64,01%; kadar lemak 20,77%; kadar serat kasar 29,95%; daya patah 
16N; jumlah kalori 488,71 kkal serta hedonik warna 2,84 (tidak suka); aroma 2,64 
(tidak suka); rasa 4,36 (suka); tekstur 4,36 (suka). 

  

Kata kunci :  biskuit, tepung ubi jalar ungu, tepung garut, tepung kedelai hitam, 

tepung chia seed
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