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INTISARI 

 

Biskuit tepung pedada dan tepung porang merupakan salah satu alternatif 
biskuit sehat dengan tujuan mengurangi penggunaan tepung terigu dan mencegah 
diabetes melitus. Pembuatan biskuit melalui tiga tahap, yaitu pembuatan adonan, 
pencetakan, dan pemanggangan. Proses pemanggangan merupakan tahapan 
yang memiliki peran penting dalam pembuatan biskuit. Proses pemanggangan 

yang dilakukan memerlukan kondisi suhu (C) dan waktu (menit) pemanggangan 
yang tepat dan optimal. Penggunaan bahan baku yang berbeda memerlukan 
waktu dan suhu pemanggangan yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan suhu dan waktu pemanggangan yang optimal untuk produk biskuit 
tepung buah pedada dan tepung porang menggunakan metode Response Surface 
Methodology (RSM) dari software Design Expert 13  terhadap kadar air, kadar abu, 
daya patah, spread ratio dan warna biskuit. Penelitian pendahuluan dilakukan 
dengan studi pustaka terhadap penelitian terdahulu yang menghasilkan suhu dan 

waktu pemanggangan terbaik  pada biskuit yaitu pada suhu 160C dengan waktu 
20 menit, sehingga perlakuan tersebut terpilih sebagai titik tengah untuk 
dilanjutkan ke tahap optimasi menggunakan Central Composite Design (CCD) 
pada aplikasi Design Expert 13. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
optimum yang terpilih berdasarkan aplikasi Design Expert 13 metode Response 

Surface Methodology Central Composite Design yaitu suhu pemanggangan 150C 
dan waktu pemanggangan selama 16,137 menit dengan karakteristik nilai 
desirability 0,632 (63,2%);kadar air 3,14579%;kadar abu 5,17042%; daya patah 
9,91N ;spread ratio 9.36047; Nilai Warna L* (Kecerahan) 48,6;Nilai Warna a* 
(Kemerahan) 4,3;Nilai Warna b* (Kekuningan) 12,7;Nilai Warna (Browning index) 
36.28. Biskuit pedada-porang perlakuan optimal dilakukan analisa fisikokimia 
meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar pati, total gula, kadar 
serat pangan dan indeks glikemik dengan hasil berturut-turut sebesar 6,1%, 
18,96%, 66,59%, 11,52%, 28,88%, 17,35% dan 41,6 dalam kategori indeks 
glikemik rendah <55. 
 
Kata kunci: Pedada, porang, suhu, waktu, pemanggangan, Response Surface 
Methodology (RSM) 
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