
 KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT DAN JAGUNG (TERMODIFIKASI) 

SERTA PROPORSI TEPUNG WORTEL DAN SUSU SKIM TERHADAP 

KARAKTERISTIK BISKUIT  

 

 

SKRIPSI 

 

 

 
 

 

Oleh : 

 

ABDUL KHOIRI ISHAQ 

NPM. 19033010102 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2023 













 KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT DAN JAGUNG (TERMODIFIKASI) 

SERTA PROPORSI TEPUNG WORTEL DAN SUSU SKIM TERHADAP 

KARAKTERISTIK BISKUIT 

ABDUL KHOIRI ISHAQ 
NPM 19033010102 

INTISARI 

Biskuit fungsional saat ini mulai banyak dikembangkan. Tepung garut dan 
jagung dapat dijadikan sumber karbohidrat alternatif untuk menggantikan tepung 
terigu karena kandungan patinya yang tergolong besar. Pati termodifikasi 
dibutuhkan dalam produk pangan untuk memperbaiki tekstur, memperbaiki 
viskositas, dan mempertahankan granula pati pada suhu tinggi. Penambahan 
tepung wortel dapat menjadi bahan tambahan yang bermanfaat dalam pembuatan 
biskuit, salah satunya dapat menambah gizi dalam biskuit. Modifikasi pati bertujuan 
mengubah sifat kimia dan atau fisik pati secara alami. Modifikasi pati dapat 
menigkatkan RS 3, kandungan pati resisten yang tinggi dalam suatu makanan 
diduga memiliki nilai indeks glikemik rendah. Pada penelitian ini dilakukan 
pembuatan biskuit antara kombinasi tepung garut dan jagung (termodifikasi) dengan 
penambahan proporsi tepung wortel dan skim untuk mengetehui karakteristik fisiko-
kimia dan sifat organoleptik yang paling disukai konsumen. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, faktor I adalah 
kombinasi tepung garut dan jagung (termodifikasi) dan faktor II adalah penambahan 
proporsi tepung wortel dan susu skim (10%:20%;15%:15%) dengan dua kali 
ulangan. Data yang diperoleh kemudian di analisis menggunakan ANOVA, apabila 
terjadi pengaruh nyata maka akan diuji lanjut menggunakan uji Duncan (DMRT). 
Hasil penelitian ini menunjukkan proporsi terbaik secara sifat fisiko-kimia pada 
kombinasi tepung garut dan jagung termodifikasi dengan proporsi tepung wortel dan 
susu skim 15:15% yang memiliki nilai kadar air 4,12%, kadar abu 2,63%, kadar 
lemak 12,55%, kadar protein 6,27%, kadar karbohidrat 74,87%, daya patah 6,64 N, 
kadar pati 27,95%, kadar pati resisten 2,44%, uji organoleptik hedonik (rasa, aroma, 
warna dan tekstur) menunjukkan nilai rasa 4,05 (suka); aroma 3,95 (biasa); warna 
4,25 (suka); tekstur 3,15 (biasa), uji serat pangan 9,5% dan indeks glikemik 48,26. 
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