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INTISARI

Biskuit merupakan produk olahan kue kering dengan bahan utama tepung
terigu, lemak dan bahan tambahan lainnya. Biskuit banyak dikonsumsi oleh
masyarakat sebagai cemilan penunda lapar. Banyaknya penggunaan tepung terigu
terutama dalam pembuatan kue menyebabkan kebutuhan akan tepung terigu di
Indonesia terus meningkat, sedangkan bahan baku utama pembuat terigu yaitu
gandum perlu diimpor. Hal ini akan berdampak kepada ketahanan pangan di
Indonesia. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan produk biskuit dengan
bahan baku lain pengganti tepung terigu. Pada penelitian ini digunakan bahan baku
pati singkong dan tepung ampas kelapa sebagai bahan baku utama. Pati singkong
digunakan sebagai pengganti terigu dalam pembentukan tekstur biskuit, sedangkan
tepung ampas kelapa digunakan sebagai penambah nilai gizi biskuit dalam hal
kandungan seratnya. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
dengan 5 macam Variasi tepung terigu : tepung ampas kelapa : pati singkong yaitu
A (100:0:0)%; B (0:0:100)%; C (0:6:94)%; D (0:12:88)% dan E (0:18:82)%. Hasil
penelitian menunjukkan produk biskuit Variasi tepung ampas kelapa dan pati
singkong memiliki kadar air berkisar 3,03-4,34%, kadar abu berkisar 1,28-2,34%;
kadar protein berkisar 1,18-6,06%; kadar lemak berkisar 10,09-18,05%; kadar serat
kasar berkisar 1,92-8,72% dan kadar karbohidrat berkisar 74,11-84,09%. Biskuit
Variasi tepung ampas kelapa dan pati singkong yang dihasilkan memiliki warna
putih dengan tingkat kekerasan berkisar 416,67-4794,33 g, serta memiliki nilai
angka lempeng total dan angka kapang dan khamir sesuai standar SNI. Biskuit
Variasi E (18% tepung ampas kelapa :88% pati singkong) memiliki kualitas terbaik
ditinjau dari kualitas fisik, kimia dan mikrobiologinya, sedangkan biskuit Variasi C
(6% tepung ampas kelapa : 94% pati singkong) memiliki kualitas terbaik ditinjau
dari uji organoleptiknya.
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