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INTISARI

Biskuit dari tepung pedada dan mocaf merupakan salah satu produk biskuit
alternatif non terigu. Suhu dan waktu yang digunakan untuk proses
pemanggangan biskuit adalah suatu hal yang perlu diperhatikan untuk
mendapatkan biskuit dengan karakter fisikokimia yang baik. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk menentukan suhu dan waktu pemangggangan yang
optimal untuk produk biskuit dari tepung pedada dan mocaf menggunakan
Response Surface Methodology dengan software Design Expert Version 13
terhadap kadar air (%), daya patah (N), lightness (L*), redness (a*), dan yellowness
(b*). Penelitian pendahuluan ialah melalui studi pustaka dari penelitian
sebelumnya bahwa suhu dan waktu terbaik untuk memanggang biskuit adalah
160°C selama 20 menit, sehingga kondisi pemanggangan tersebut menjadi titik
tengah pada penelitian ini. Proses optimasi dilakukan menggunakan Central
Composite Design (CCD). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan optimal
yang terpilih berdasarkan software Design Expert Version 13 yaitu suhu
pemanggangan 170°C dan waktu pemanggangan selama 25 menit dengan nilai
desirability 0,799 (79,9%), yang menghasilkan nilai kadar air 3,164%; daya patah
14,29 N; lightness (L*) 60,05; redness (a*) 7,4; dan yellowness (b*) 20,9. Biskuit
tepung pedada dan mocaf perlakuan optimal kemudian dilakukan analisis
fisikokimia dan mendapatkan hasil antara lain kadar abu 3,55%; kadar protein
5,62%; kadar lemak 6,96%; kadar karbohidrat 80,71%; kadar pati 66,91%; dan
kadar serat pangan total 9,195% yang terdiri dari serat pangan larut 0,495% dan
serat pangan tak larut 8,7%.

Kata kunci: biskuit, pedada, suhu, waktu, pemanggangan, response surface
methodology
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