
 KAJIAN FORMULASI BISKUIT DARI TEPUNG UMBI GARUT, SORGUM, 

KACANG MERAH, SERTA BEKATUL TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA, 

ORGANOLEPTIK DAN NILAI INDEKS GLIKEMIK 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 
 

 

Oleh : 

 

SELA LORENSIA HARMAYU 

NPM. 19033010015 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2023 













 

 

 

 

KAJIAN FORMULASI BISKUIT DARI TEPUNG UMBI GARUT, SORGUM, 

KACANG MERAH, SERTA BEKATUL TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA, 

ORGANOLEPTIK DAN NILAI INDEKS GLIKEMIK 

 

 

SELA LORENSIA HARMAYU  
NPM. 19033010015  

 

 

INTISARI  

 

Bahan pangan lokal seperti umbi garut, sorgum, kacang merah, dan bekatul dapat 
dijadikan bahan dasar pembuatan biskuit pengganti tepung terigu serta 
mempunyai indeks glikemik yang rendah. Umbi garut yang memiliki kandungan 
pati, sorgum dan kacang merah dengan kandungan protein yang tinggi, serta 
bekatul yang kaya akan serat pangan diharapkan menjadikan biskuit yang kaya 
akan nutrisi dan membentuk tekstur biskuit yang kompak. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh perlakuan formulasi dan menentukan formulasi 
terbaik biskuit dari tepung umbi garut, tepung sorgum, tepung kacang merah, serta 
tepung bekatul pada sifat fisikokimia, organoleptik dan nilai indeks glikemik. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua kali ulangan. 
Faktor yang digunakan adalah proporsi tepung umbi garut, tepung sorgum, tepung 
kacang merah, dan tepung bekatul (60:5:15:20; 60:5:20:15; 60:5:25:10; 
50:10:15:25; 50:10:20:20; 50:10:25:15; 40:15:15:30; 40:15:20:25; 40:15:25:20). 
Data hasil pengamatan dianalisa menggunakan ANOVA dengan taraf signifikan 
5%, apabila terdapat pengaruh yang nyata pada perlakuan maka dilakukan uji 
lanjut DMRT 5%. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan proporsi tepung umbi 
garut, tepung sorgum, tepung kacang merah, dan tepung bekatul berpengaruh 
nyata terhadap kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, pati, amilosa, 
amilopektin, dan daya patah. Perlakuan terbaik didapatkan pada biskuit formulasi 
tepung umbi garut, tepung sorgum, tepung kacang merah dan tepung bekatul 
proporsi 60:5:25:10 yang didapatkan kadar air 4.49%; abu 2.81%; lemak 14.53%; 
protein 8.36%; karbohidrat 69.81%; pati 33.30%; amilosa 9.22%; amilopektin 
24.08%; daya patah 22.3N; asam lemak bebas 0.75%; serat pangan 10.82%; 
indeks glikemik 41,76 (rendah); serta hedonik warna 3,65 (netral), aroma 3,25 
(netral), rasa 4,25 (suka), dan tekstur 4,00 (suka). 
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