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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan membuat formula biskuit tersubstitusi tepung pisang kepok
termodifikasi. Substitusi tepung pisang yang digunakan pada formulasi pembuatan biskuit
yaitu 0%, 25%, 50%, dan 75%. Respon yang ukur pada formulasi pembuatan biskuit adalah
uji tingkat kesukaan (hedonik) dan di analisis menggunakan rancangan acak lengkap (RAL).
Formula terbaik selanjutnya dilakukan fisikokimia untuk menentukan kualitas mutu produk.
Berdasarkan uji ANOVA, perlakuan dengan substitusi tepung pisang 50% menunjukkan hasil
yang signifikan dan merupakan formula paling disukai, yaitu rasa 6.42, aroma 6.66, warna
6.32, dan tekstur 5.95. Biskuit dengan substitusi tepung pisang 50% memiliki kadar air
sebesar 4.35%, daya cerna pati 35.24%, kadar pati resisten 40.12%, dan kadar serat total
17.51%. Biskuit yang dibuat dengan substuitusi tepung pisang 50% sudah memenuhi standar
SNI biskuit.

Kata kunci: formulasi biskuit, uji hedonic, pati resisten

ABSTRACK

The aims of research was to make a biscuit formula substituted with modified kepok banana
flour. The formula used in this study was based on differences in flour concentration (0%,
25%, 50%, and 75%). The response tested was a preference level test (hedonic) and it was
analyzed by completely randomized design. The best formula was physicochemical test to
determine product quality. Based on the ANOVA test, the treatment with 50% banana flour
substitution showed significant results and was the most preferred formula (taste 6.42, aroma
6.66, color 6.32, and texture 5.95). Biscuits with 50% banana flour substitution had moisture
4.35%, digestibility of starch 35.24%, resistant starch content 40.12%, and total fiber content
17.51%. Biscuits made with 50% banana flour substitution had met the SNI standard for
biscuits.

Keyword : biscuit formulation, hedonic test, resistant starch
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PENDAHULUAN

Produksi pisang di Provinsi Sulawesi
Barat sangat melimpah. Menurut (Badan
Pusat Statistika Sulawesi Barat, 2021),
pada tahun 2020, produksi pisang kepok di
Sulawesi Barat mencapai 832300 ton.
Melimpahnya pisang kepok tidak sejalan
dengan poses pemanfaatanya. Saat ini,
proses pemanfaatan dan pengolahan pisang
di Sulawesi Barat, khusunya di Kabupaten
Mamuju masih terbatas sehingga perlu
inovasi untuk meningkatkan nilai mutu
pisang salah satunya adalah dibuat menjadi
tepung pisang. Keunggulan tepung pisang
antara lain: mudah diolah menjadi berbagai
aneka makanan, mudah dicampur dengan
bahan lain, ekonomis dan memiliki umur
simpan lama (Syafii dan Yudianti, 2019).
Selain itu tepung pisang memiliki sifat
fungsional yang  bermanfaat  bagi
Kesehatan.

Sifat fungsional pada tepung pisang
ditunjukkan oleh kadar serat dan kadar pati
resisten. Pangan dengan kadar serat dan
pati resisten tinggi dapat mengontrol berat
badan, memperlancar pencernaan dan
dapat mengontrol kadar gula darah. Sifat
fungsional pisang dapat ditingkatkan
melalui modifikasi pati. Hasil Modifikasi
menghasilkan dan meningkatkan kadar

pati resisten.

Pati resisten merupakan fraksi pati
yang sulit dipecah/dihidrolisis dengan
bantuan enzim a-amylase. Pangan dengan
pati resisten tinggi akan sulit terhidrolisis
menjadi glukosa sehingga tidak
menghasilkan kalori akan tetapi masih bisa
difermentasi oleh mikroba kolon dari

saluran pencernaan. (Birt et al. 2013).

Pati resisten yang tinggi pada tepung
pisang memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan, antara lain: memperlancar
sistem pencernaan dan dapat mencegah
risiko kanker kolon (Kusnandar dkk.
2015). Selain itu, dapat mengontrol
metabolisme glukosa dan lipid sehingga
dapat mencegah terjadinya kenikan gula
dalam darah (Kustanti, 2017).

Proses Modifikasi pati menjadi pati
resisten dapat dilakukan dengan proses
pemanasan bertekanan dan dilanjutkan
dengan proses pendinginan (Ozturk et al.
2011). Proses pemanasan dan dilanjutkan
dengan proses pendinginan menjadikan
pati mengalami retrodegradasi. Proses
retrodegradasi terjadi akibat terbentukanya
ikatan hidrogen yang kompak pada
molekul pati sehingga pati susah
dihidrolisis ~ dan bersifat  resisten
(Kusnandar, 2019). Kadar pati resisten
dapat meningkat jika dilakukan pemanasan
dan pendinginan secara berulang (Ayesha,
2014)
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Hasil modifikasi tepung pisang
dapat digunakan sebagai bahan baku utama
untuk berbagai olahan pangan. Penggunaan
tepung pisang modifikasi pada olahan
pangan dapat mengurangi ketergantungan
penggunaan tepung terigu. Tepung pisang
modifkasi dapat digunakan sebagai bahan
baku utama pangan non gluten yang tidak
memerlukan proses pengembangan
adonan, misalnya pada biskuit.

Pembuatan biskuit menggunakan
susbtitusi  tepung pisang  modifikasi
mampu berkontribusi dalam kecukupan
gizi terutama bagi penyandang diabetes
mellitus, dan obesitas. Konsumsi biskuit
dengan porsi kecil dan sering dapat
membantu mencukupi asupan serat dan
kebutuhan gizi serta membantu
mengendalikan kadar glukosa darah
(Kustanti, 2017)

Selain memiliki manfaat bagi
kesehatan, Biskuit yang dibuat
menggunakan tepung pisang termodifikasi
juga harus memiliki nilai sensori dan mutu
produk yang baik. Berdasarkan hal tersebut
perlu dibuat formulasi pembuatan biskuit
tersubstitusi tepung pisang termodifikasi.
Diharapkan, biskuit berbahan baku utama
tepung pisang termodifikasi menjadi
pangan fungsional yang disukai oleh
semua kalangan masyarakat, memiliki
sensori yang baik dan dapat mengontrol

kadar glukosa darah sehingga aman

dikonsumi  bagi  penederita diabetes
mellitus.

Penelitian ini bertujuan membuat
formula biskuit tersubstitusi tepung pisang

kepok termodifikasi

METODE PENELITIAN

Penelitian teridiri atas 5 tahap,
yaitu: pembuatan tepung pisang (Abdillah,
2010), pembuatan  tepung  pisang
modifikasi (Nur Faridah, 2016), formulasi
biskuit, uji hedonik (Triana et al. 2016),
dan analisis fisikokimia yang meliputi uji
kadar air (AOAC, 2005), kadar pati
resisten (AOAC, 2002), daya cerna pati
(Muchtadi dkk, 1992), dan kadar serat
(AOAC, 2005).

Pembuatan tepung pisang
dilakukan

pengeringan menggunakan oven pada suhu

menggunakan proses

60°C. Waktu pengeringan yang digunakan
adalah 16 jam. Sebelum dikeringkan,
pisang kepok mentah dikupas, dicuci
bersih dan diiris tipis. Hasil dari proses
pengeringan pisang kemudian di haluskan
dan diayak menggunakan ayakan disc mill
berukuran 60 mesh.

Proses modifikasi tepung pisang
dilakukan secara fisik. Pisang yang sudah
dibuat tepung selanjutnya dilakukan
modifikasi melalui Auto-claving cooling
dan heat moisture treatment.

Formula biskuit disajikan pada

tabel 1. Pada tabel 1 menunjukkan bahwa
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formulasi pembuatan biskuit berdasarkan
perbedaan konsentrasi tepung pisang
termodifikasi (0%, 25%, 50%, dan 75%)
Respon yang diuji pada formulasi
biskuit  tersubstitusi  tepung  pisang
termodifikasi adalah uji tingkat kesukaan
(uji hedonik) yang terdiri atas atribut rasa,
aroma, warna dan tekstur.
Tabel 1 Formulasi biskuit dengan
substitusi tepung pisang termodifikasi

Formulasi 0% 25% 50% 75%

tepung 100 75 50 25
terigu
tepung 0 25 50 75
pisang
margarin 50 50 50 50

Kuning 10 10 10 10
telur
Garam 10 10 10 10

Pengolahan data dilakukan dengan
menggunakan aplikasi SPSS menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL). Respon uji
hedonik yang diukur kemudian dilakukan
uji  ragam (ANOVA) pada selang
kepercayaan 5%.

Formula yang signifikan dan
memiliki daya terima terbaik selanjutnya
dilakukan uji fisikokimia untuk

menentukan kualitas mutu produk.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Formulasi Biskuit
Formulasi biskuit dilakukan untuk

mendapatkan formula dan komposisi yang

sesuai dari perbandingan penggunaan
tepung pisang kepok termodifikasi dengan
tepung terigu. Formulasi bertujuan untuk
menghasilkan  produk yang memiliki
kualitas mutu yang baik. Syarat mutu
biskuit yang digunakan dalam penelitian
ini adalah mutu sensori/organoleptik.
Formulasi terbaik didapatkan dari nilai
daya terima yang paling disukai oleh
panelis.

Hasil formulasi biskuit dengan
komposisi bahan disajikan pada tabel 1.
Terdapat empat formula berdasarkan
perbandingan konsentrasi tepung pisang
kepok termodifikasi dan tepung terigu.
Hasil uji organoleptik biskuit pada masing-

masing formula disajikan pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis mutu sensori
biskuit

F atribut sensori

*)  warna Rasa aroma  Tekstur

0 5.23+0. 5.11+0. 5.36+0 5.08+0.

45° 09° 27° 14°
25 5.29+0. 5.17+0. 5.40+0 5.13+0.
42° 29° 32° 15°
50 6.42+0. 6.66+0. 6.32+0 5.95+0.
29° 25° 16° 16°
75 5.26+0. 5.33%0. 5.37+0 5.06+0.
38° 17° 13° 18°

Keterangan : huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan signifikansi pada taraf 5%

1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3= sedikit
suka, 4=netral, 5=sedikit suka, 6=suka, 7=
sangat suka
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Uji  sensori terhadap  biskuit
tersubstitusi  tepung  pisang  kepok
termodifikasi dilakukan untuk mengetahui
daya terima terhadap atribut sensori biskuit
seperi rasa, aroma, warna, dan tekstur.

Metode daya terima yang dilakukan
pada penelitian ini adalah uji hedonik. Uji
hedonik suatu produk merupakan uji
tingkat kesukaan panelis yang memberikan
pendapat yang nyata mengenai disukai atau
tidak disukainya suatu produk yang
dinyatakan dalam skala angka (Sharif et al.
2017)

Berdasarkan hasil penelitian (tabel
2), perbedaan formulasi yang digunakan
dalam penelitian memberikan pengaruh
nyata terhadap atribut ogranoleptik (rasa,
aroma, warna, dan tekstur) yang diukur.
Berdasarkan uji ANOVA pada taraf 5%,
semua perlakuan memberikan hasil yang
signifikan pada masing-masing atribut (p
<0.05). Hal ini menjelaskan bahwa
terdapat perlakuan yang berbeda nyata
terhadap atribut rasa, aroma, warna, dan
tekstur. Berdasarkan uji Tuckey, formulasi
biskuit dengan substituti tepung pisang
termodifikasi dengan konsentrasi 50%
berbeda

dibandingkan formulasi yang lain (tabel 2).

memberikan hasil yang

Selain itu, formula ini memberikan skor
yang paling tinggi terhadap atribut rasa,
aroma, warna, dan tekstur (tabel 2),
sehingga formulasi  biskuit  dengan

substitusi tepung pisang dengan

konsentrasi 50% memberikan hasil daya
terima tingkat kesukaan terbaik dan
merupakan formula terpilih. Formulasi
terbaik pada penelitian ini selanjutnya
dilakukan uji fisikokimia untuk
menentukan kualitas mutu berdasarkan
sifat fisik dan kimia produk sehingga
biskuit dengan formula terbaik memenuhi
syarat mutu fisik dan kimia sesuai dengan

standar SNI biskuit.

Analisis Fisikokimia Biskuit

Tabel 3. Hasil analisis fisikokimia biskuit

Uji fisikokimia Hasil analisis (%)
Kadar air 4.35+0.08

Kadar Pati resisten  40.12+0.21
Daya cerna pati 35.24+0.16

Serat Pangan 17.51+0.12

Kadar air

Kadar air pada produk pangan
menentuan kualitas mutu pangan. Kadar
air berperan dalam proses penentuan umur
simpan produk. Produk pangan yang
memiliki kadar air rendah cenderung lebih
awet dan memiliki umur simpan yang
Panjang. Pada produk biskuit, kadar air
berhubungan  dengan  tekstur  yang
dihasilkan. pada penelitian ini, kadar air
yang dihasilkan pada biskuit dengan
formula terbaik sebesar 4.35%. Angka ini
sudah sesuai dengan standar SNI biskuit,
yaitu dibawah 5% (SNI biskuit, 2018).
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Kadar Pati Resiten

Pati resisten merupakan fraksi pati
yang tidak bisa dipecah/dihidrolisis dengan
bantuan enzim a-amylase akan tetapi dapat
melalui sistem pencernaan menuju kolon
dan dapat difermentasi oleh microflora
usus (Sajilata et al. 2006). Berdasarkan
proses pembentukannnya, pati resisten
dibagi menjadi 4 tipe, yaitu: RS1, RS2,
RS3, dan RS4. Pati resisten jenis RS1
Merupakan pati yang secara fisik terjebak
dalam matriks bahan pangan. Contohnya
pada gandum yang digiling secara kasar.
Pati jenis RS2 merupakan tidak bisa
tergelatinisasi, misalnya pada pati pisang
mentah dan pati kentang. Pati golongan
RS3 dan RS4 merupakan pati hasil
modifikasi. Pati RS3 merupakan hasil
modifikasi secara fisik, yaitu melalui
proses  pemanasan  bertekanan  dan
pendinginan. Proses ini menjadikan pati
mengalami retrodegradsai. Sedangkan pati
RS4 merupakan pati yang dimodifikasi
secara Kimia, misalnya dengan
penambahan asam (Kushandar, 2019).
Hidrolsiis pati menggunakan enzim
amilosukrase dapat menghasilkan pati
resiten yang menghasilkan pati yang susah
dicerna dan memiliki nilai indeks glikemik
yang rendah (Lee dan Park, 2020).

Pati resisten jenis RS3 merupakan
pati yang paling banyak dikembangkan
karena mudah diterapkan pada produk

pangan. Contoh produk pangan yang

mudah dibuat menjadi pati resisten melalui
RS3 antara lain: pati pisang, pati singkong,
pati jagung, dan pati beras (Mohr et al.
2021)

Kadar pati resiten yang dihasilkan
pada biskuit formula terbaik sebesar
40,12%. Nilai ini menunjukkan bahwa
terdapat 40.12 gram pati tahan cerna dalam
100 gram biskuit. Jumlah pati resiten pada
biskuit diperoleh dari bahan pensubstitusi,
yaitu tepung pisang termodifikasi. Kadar
pati resisten yang dihasilkan dari biskuit
formula terbaik memiliki nilai yang lebih
tinggi dibandingkan dengan biskuit yang
terbuat dari tepung gandum dan gandum
utuh. Berdasarkan penelitian Haryani dkk
(2014), biskuit yang terbuat dari gandum
utuh memiliki kadar pati resisten pati
resiten sebesar 30.19%.

Berdasarkan penelitian Nurhayati
dkk (2014), kadar pati resisten dapat
ditingkatkan melalui proses pemanasan
dan pendinginan secara berulang. Hasil
penelitian tersebut melaporkan bahwa
Proses pemanasan dan pendinginan
berulang mampu meningkatkan kadar pati
resisten pada tepung pisang meningkat dari
10.32% menjadi 42.68%

Produk pangan yang mengandung
kadar pati resisten tinggi memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan, misalnya dapat
lebih  mudah menontrol gula darah
sehingga aman dikonsumsi oleh penyadang

diabetes mellitus. Konsumsi pangan tinggi
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pati resisten dikombinasikan dengan
protein dapat mempengaruhi  sistem
metabolisme sehingga dapat mengontrol
berat badan dan glukosa darah (Mohr et al.
2021). Trivieri et al (2021) juga
melaporkan bahwa secara in vitro dan in
vivo ada hubungan antara diet pangan
tinggi pati resisten sebagai pangan
probiotik terhadap perlambatan
pertumbuhan  tumor  pada  kanker.
Berdasarkan studi meta-analisis secara in
vitro dan in vivo terhadap nilai indeks
glikemik mengungkapkan bahwa terdapat
2 faktor yang secara signifikan yang
bertanggung jawab terhadap nilai indeks
glikemik makanan bertepung, yaitu kadar
pati resisten dan kandungan senyawa

flavonoid (Afandi et al. 2021)

Daya cerna Pati

Pati merupakan karbohidrat yang
dapat dihidrolisis dan dicerna oleh enzim
alfa amilase. Pati yang terkandung pada
pangan memiliki daya cerna yang berbeda-
beda. Daya cerna pati yang tinggi
menunjukkan bahwa pati tersebut mudah
dan cepat dipecah menjadi unit sakarida
sederhana. Nilai daya cerna pati yang
rendah artinya pati susah dan lama untuk
dihirolisis menjadi molekul glukosa.
Pangan dengan daya cerna pati yang tinggi
berisiko meningkatkan kadar glukosa
dalam darah. Menurut (Claudia dkk
(2016), produk pangan dengan daya cerna

pati rendah dapat menurunkan risiko
terjadinya diabetes mellitus. Daya cerna
pati yang rendah dapat memperlambat
terbentuknya glukosa sehingga dapat
mengontrol kadar gula darah.

Biskuit dengan formula terpilih
memiliki nilai daya cerna pati 35.24 %.
Nilai daya cerna pati yang dihasilkan dari
biskuit dengan formula terbaik memiliki
nilai yang rendah, yaitu dibawah 50%.
Rendahnya daya cerna pati berkorelasi
dengan tingginya kandungan bahan yang
tidak tercerna dalam usus halus, seperti
serat pangan dan pati resisten. Pangan yang
memiliki kadar serat dan pati resisten yang
tinggi memiliki banyak manfaat bagi
Kesehatan, terutama dalam mengontrol
berat badan dan kadar gula darah.

Nilai daya cerna pati biskuit
dipengaruhi oleh komposisi tepung pisang
yang digunakan. Berdasarkan Penelitian
Syafii dan Yudianti (2019), modifikasi
tepung pisang dengan dengan proses jenis
RS3 dapat menurunkan nilai daya cerna
pati. Proses modifikasi menyebabkan
struktur pati menjadi kompak karena
adanya ikatan hidrogen antar molekul
glukosa pada struktur amilosa dan
amilopektin. lkatan hidrogen ini yang
menyebabkan pati susah dihidrolisis oleh
enzim alfa amilase dan daya cerna pati
menjadi turun.

Secara invitro, daya cerna pati pada

tepung pisang dapat diturunkan sampai

7
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50% dengan proses fermentasi yang
diintergarsikan  dengan  proses heat
treatment dan auto cooling (Nurhayati dkk
2014). Berdasarkan hasil penelitian Lumba
et al (2017), modifikasi pati dengan
perlakuan  proses  fermentasi  dan
dilanjutkan dengan proses pemanasan dan
pendinginan  menunjukkan hasil yang
berbeda nyata terhadap nilai daya cerna
pati yang diukur secara in vitro. Proses
fermentasi dapat meningkatkan daya cerna
pati, sedangkan dengan adanya proses
pemanasan dan  pendinginan  dapat
menurunkan daya cerna pati.

Daya cerna pati juga dipengaruhi
oleh kandungan amilosa dan amilopektin
pada pangan. Pangan dengan kandungan
amilopektin yang lebih tingggi cenderung
lebih mudah

amilopektin - memiliki struktur molekul

dihidrolisis karena

bercabang pada ikatan afa 1,6 glikosidik
sehingga setiap molekulnya memiliki
permukaan yang lebih luas sehingga
mudah  dihidrolisis menjadi  sakarida
sederhana. (Claudia et al 2016)
Serat Pangan

Serat merupakan jenis polisakarida
non pati (amilosa/amilopektin) yang tidak
memiliki ikatan alfa 1,4 glikosidik
sehingga tidak bisa dihirolisis dan dicerna
oleh enzim alfa amilase. Serat biasanya
banyak ditemui pada pangan yang banyak
mengandung selulosa. Serat pangan tidak

menghasilkan energi. Pangan yang kaya

akan serat baik dikonsumsi  untuk
mengontrol kadar gula darah, menurunkan
berat badan dan dapat memperlancar
sistem pencernaan (Santoso, 2011)

Biskuit dengan formula terbaik
memiliki kadar serat total sebesar 17.51%.
nilai kadar serat biskuit dengan formula
terbaik sudah memenuhi standar mutu
biskuit dan memiliki angka yang lebih
tinggi dibandingkan dengan biskuit yang
terbuat dari tepung terigu, yaitu 3.91%
(Haryani dkk, 2014). Kebutuhan serat
harian menurut anjuran WHO untuk orang
dewasa adalah 30g/hari. Konsumsi 100
g/hari biskuit dengan formula terbaik hasil
peneitian memenuhi sebanyak 56.67%

kebutuhan harian serat.

KESIMPULAN

Penggunaan tepung pisang kepok
termodifikasi 50% pada pembuatan biskuit
merupakan Formula terbaik. Formulasi ini
memberikan nilai yang berbeda nyata dan
memiliki nilai tertinggi terhadap uji tingkat
kesukaan pada atribut rasa, aroma, warna,
dan tekstur. Biskuit dengan substitusi
tepung pisang 50% memiliki kadar air
sebesar 4.35%, daya cerna pati 35.12%,
kadar pati resisten 40.12%, dan kadar serat
total 17.51%. Biskuit yang dibuat dengan
substitusi tepung pisang 50% sudah

memenuhi standar SNI biskuit.
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