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INTISARI
Penggunaan tepung terigu pada produk biskuit masih cukup tinggi sehingga

diperlukan alternatif bahan baku lokal untuk mendukung diversifikasi pangan.
Tepung jali terfermentasi berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku biskuit
karena proses fermentasi dapat meningkatkan nilai cerna dan memperbaiki sifat
fungsional tepung, sedangkan tepung jantung pisang berpotensi digunakan
karena memiliki kandungan serat kasar yang tinggi Penambahan natrium
bikarbonat diperlukan untuk membantu pembentukan tekstur dan pengembangan
biskuit melalui pembentukan gas CO₂ selama proses pemanggangan. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung jali terfermentasi dan
tepung jantung pisang serta penambahan natrium bikarbonat terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik biskuit, serta menentukan perlakuan
terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial
dengan dua kali ulangan. Faktor pertama adalah proporsi tepung jali
terfermentasi dan tepung jantung pisang (95:5, 90:10, 85:15) dan faktor kedua
adalah penambahan natrium bikarbonat (0,5%, 0,75%,1%) dengan satu kali
ulangan. Pengolahan data dilakukan menggunakan ANOVA, jika terdapat
interaksi atau pengaruh yang nyata maka akan dilanjut dengan uji DMRT taraf
kesalahan 5%. Hasil penelitian yang diperoleh yaitu biskuit dengan kadar air
3,559-4,852%, kadar abu 2,319-2,819%, kadar lemak 24,920-27,475%, kadar
protein 10,990-11,960%, kadar serat kasar 0,88-4,00%, kadar pati
44,38%-58,73%, kadar total gula 2,665-4,725%, kekerasan (hardness)
2272,115-3129,175 gf, dan volume pengembangan 0,0608-0,2705%. Perlakuan
terbaik diperoleh pada biskuit dengan proporsi tepung jali terfermentasi : tepung
jantung pisang (95:5) dengan penambahan natrium bikarbonat 0,75% yang
memiliki kadar air 4,14%, kadar abu 2,504%, kadar lemak 26,875%, kadar protein
11,74%, kadar serat kasar 1,21%, kadar pati 55,42%, kadar total gula 2,72%,
kekerasan (hardness) 2996,345 gf, volume pengembangan 0,2134%, serat
pangan 4,36% serta pada skor kesukaan rasa 3,88 (netral), tekstur 3,84 (netral),
warna 4,16 (suka) dan aroma 3,76 (netral).

Kata kunci: biskuit, tepung jali terfermentasi, tepung jantung pisang, natrium
bikarbonat
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