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INTISARI

Bahan baku lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai pengganti tepung terigu
antara lain tepung jagung dan tepung kacang merah. Tepung jagung mengandung
serat pangan yang tinggi. Tepung kacang merah mengandung protein dan serat
yang sangat tinggi diantara kacang lainnya. Pra-gelatinisasi pati pada jagung
dapat meningkatkan karakteristik sensoris dan tekstur pada biskuit. Penggunaan
putih telur ditujukan untuk memperbaiki tekstur dengan membentuk adonan yang
lebih kompak. Penelitian ini menganalisis pengaruh dan menentukan formulasi
terbaik biskuit dari proporsi tepung jagung pra-gelatinisasi dan kacang merah
dengan penambahan putih telur terhadap karakteristik biskuit. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial dengan dua faktor dan 2 kali
ulangan. Faktor | adalah proporsi tepung jagung pra-gelatinisasi dan tepung
kacang merah (80:20; 75:25; 70:30). Faktor Il adalah penambahan putih telur
(20%, 25%, 30%). Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan ANOVA
dengan taraf signifikan 5%, apabila terdapat pengaruh atau interaksi yang nyata
terhadap kedua faktor maka dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey Test untuk analisis
kimia, fisik dan uji lanjut Fisher untuk hasil organoleptik. Perlakuan terbaik pada
penelitian ini yaitu biskuit dengan kombinasi perlakuan proporsi tepung jagung pra-
gelatinisasi dan tepung kacang merah (75:25) dengan penambahan putih telur
30% dengan hasil kadar air 4,82%, kadar abu 3,30%, kadar lemak 16,74%, kadar
protein 11,49%, kadar karbohidrat 63,56%, nilai daya patah 8,1 N, aktivitas
antioksidan 88,63%, dan skor hasil uji organoleptik warna 3,4 (netral); aroma 3,3
(netral); rasa 3,3 (netral); tekstur 3,6 (netral).

Kata kunci: biskuit, jagung pra-gelatinisasi, kacang merah, putih telur
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