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INTISARI 

 

Biskuit mocaf pedada adalah variasi biskuit yang dibuat dengan 
menggunakan proporsi tepung mocaf dan pedada untuk memaksimalkan potensi 
yang dimiliki kedua tepung tersebut. Permasalahan dalam pembuatan biskuit 
adalah penggunaan gula pasir yang memiliki indeks glikemik dan nilai kalori yang 
tinggi, sehingga diperlukan pengganti gula yang aman, yaitu stevia dan sirup 
fruktosa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk 
daun stevia dan sirup fruktosa terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik 
biskuit yang dihasilkan serta menentukan proporsi bubuk daun stevia dan sirup 
fruktosa terbaik yang menghasilkan biskuit dengan karakteristik terbaik. Penelitian 
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor. Faktor 
pertama adalah konsentrasi bubuk daun stevia (1,5%, 2% dan 2,5%) dan faktor 
kedua konsentrasi sirup fruktosa (10 %, 15 % dan 20 %). Data yang diperoleh 
dianalisa menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT taraf 5%.  
Biskuit mocaf-pedada konsentrasi bubuk daun stevia 1,5% dan konsentrasi sirup 
fruktosa sebesar 10 % merupakan perlakuan terbaik, yang menghasilkan biskuit 
dengan karakteristik: rendemen 81,55%, kadar air 3,32%, abu 2,13, lemak 9,94, 
protein 10,28%, karbohidrat 74,33% dan tekstur 4,338 N. Dengan karakteristik 
organoleptik rasa 3,08 (agak suka), warna 3,80 (suka), aroma 3,68 (suka) dan 
tekstur 4,56 (sangat suka).  
 
 
Kata Kunci : biskuit, stevia, fruktosa 
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