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ABSTRACT
Recently the development of innovation in food products increased in
order to add health benefits to those who consume it. Corn flour has a
main component of starch about 70% and banana bud flour contains
fiber which is high enough to be used as biscuit-making material. The
addition of egg yolks in the manufacture of biscuits is used to help
improve the texture to be more crispy. This study aims to determine the
proportion of corn flour and banana bud flour with the addition of egg
yolks to product corn biscuits which is favored by panelists. This study
used a completely randomized design (CRD) factorial pattern with two
factors. The first factor is the proportion of corn and banana bud flour
(90:10, 85:15, 80:20), the second factor is the addition of egg yolk
10%, 20%, 30% (b / b). The best treatment is the proportion of corn
flour: banana bud flour = 85: 15 and egg yolk addition of 10% (b / b)
with a color preference value of 3.24, taste of 3.40 and aroma of 3.40,
yield of 92.25%, content water 3.03%, ash content 1.1%, fat content
10.11%, protein content 9.67%, carbohydrate content 71.04%, crude
fiber 3.31%, breaking power1.50 N.
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PENDAHULUAN

Biskuit non terigu merupakan biskuit
yang tidak menggunakan terigu sebagai
bahan utama pembuatan biskuit.. Biskuit
dapat digolongkan dengan berbagai
macam Yyaitu berdasarkan tekstur dari
biskuit, metode pembentukan adonan, dan
penambahan bahan (Manley, 1998).

Tepung jagung diperoleh dengan cara
menggiling biji jagung yang bersih dan
baik. Kandungan nutrisi jagung tidak kalah
dengan terigu, bahkan jagung memiliki
keunggulan karena mengandung pangan
fungsional seperti serat pangan, unsur Fe,
dan beta-karoten (provitamin A) (Suarni
dan Firmansyah, 2005). Komponen utama
jagung adalah pati, yaitu sekitar 70% dari
bobot biji. Komponen karbohidrat lain
adalah gula sederhana, yaitu glukosa,
sukrosa dan fruktosa, 1-3% dari bobot biji.
Pati terdiri atas dua jenis polimer glukosa,
yaitu amilosa dan amilopektin
(Rosmisari,2006). Perbandingan antara
amilosa dan amilopektin akan memberikan
efek pati secara fungsional dalam
penggunaannya pada makanan, kadar
amilopektin dan amilosa berperan dalam
pembentukan tekstur biskuit (Wardani,
2011). Fungsi dari pati sebagai bahan
makanan  menghasilkan  kemampuan
perekat (sifat amilopektin), hal ini
membuat struktur biskuit menjadi lebih
kokoh (Winarno, 2008).

Jantung pisang mengandung berbagai
zat yang baik bagi kesehatan seperti
protein, fosfor, mineral, kalsium vitamin
B1, C dan kandungan serat yang cukup
tinggi. Kandungan serat dalam jantung
pisang dapat memperlancar pencernaan
serta mengikat lemak dan kolesterol
(Astawan,2008).

Tepung jagung dan tepung jantung
pisang memiliki kandungan serat kasar
yang cukup tinggi. Penggunaan tepung
berserat kasar tinggi dalam pembuatan
biskuit akan  menyebabkan  biskuit
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bertekstur keras, sehingga ditambahkan
kuning telur untuk memperbaiki tekstur
biskuit tersebut. Menurut Hui (1992)
fungsi penambahan kuning telur yaitu
sebagai bahan yang dapat membantu
memperbaiki tekstur biskuit menjadi lebih
empuk.

Penambahan kuning telur dalam
pembuatan  biskuit  berfungsi  untuk
memperbesar ~ volume,  memperbaiki
tekstur, menambah protein yang dapat
memperbaiki  kualitas pada  biskuit.
Penggunaan kuning telur akan

menghasilkan biskuit yang lebih empuk
daripada memakai seluruh telur. Hal ini
disebabkan lesitin pada kuning telur
mempunyai daya pengemulsi. Adanya zat
pengemulsi ini menjadikan telur dapat
memperbaiki  tekstur, = memperbesar
volume serta menambah kandungan
protein. Peran sifat fungsional protein pada
telur tergantung pada jenis produk yang
akan dibuat. Sifat fungsional protein pada
telur berperan menentukan kualitas produk
akhir dalam industri pangan (Claudia dkk,
2015).

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
mengetahui proporsi tepung jagung dan
tepung jantung pisang dengan penambahan
kuning telur pada biskuit jagung yang
disukai oleh panelis.

METODE
Bahan dan peralatan

Bahan yang digunakan tepung jagung,
jantung pisang kepok, margarin, gula, soda
kue, susu skim, shorthening, kuning telur,
asam sitrat, bahan untuk analisa: heksana,
akuades, asam sulfat, kalium sulfat,
natrium hidroksida, asam klorida dan
alkohol. Alat yang digunakan kjedahl set,
soxhlet set, tensile strength, oven, furnace,
timbangan elektrik dan alat gelas.

Metode penelitian

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
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disusun dengan pola faktorial, dua
faktor,dua kali ulangan. Faktor pertama
proporsi tepung jagung dan tepung jantung
pisang (90:10, 85:15 dan 80:20) dan faktor
kedua penambahan kuning telur (10%,
20% dan 30% b/b). Data yang diperoleh
dianalisis dengan Analysis Of Variance
(ANOVA) dan uji lanjut menggunakan
Duncan (0=5%). Peubah tetapnya adalah
jumlah tepung 100 gram, suhu pengovenan
1800C, waktu pengovenan 15 menit, tebal
biskuit 3 mm, margarin 50% (b/b),
mentega putih (shorthening) 20%, gula
halus 50% (b/b), garam 1% (b/b), susu
skim 20% (b/b) dan soda kue 1% (b/b).
Parameter yang diamati: rendemen, kadar
air, kadar abu, kadar protein dan kadar
lemak (AOAC,2005), kadar karbohidrat
(by difference), kadar serat Kkasar
(Sudarmadji dkk, 2007), daya patah
(Yuwono dan Susanto, 2001), organoleptik
(warna, aroma dan rasa (Rahayu, 2008).

Prosedur penelitian
Tepung jantung pisang

Jantung pisang disortasi dan dikupas
untuk memisahkan bagian putih dengan
bagian merah jantung pisang, kemudian
diiris dan direndam dengan larutan asam
sitrat 0,5% selama 30 menit. Pencucian
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jantung pisang dengan air mengalir,
pengeringan dengan pengering kabinet
selama 6 jam pada suhu 60°C. Setelah
kering, jantung pisang digiling dengan
menggunakan blender yang kemudian di
ayak dengan ukuran 80 mesh.

Biskuit

Mencampur gula halus,
margarin,shortening, susu skim, garam dan
soda kue dengan mixer selama 5 menit,
kemudian ditambahkan kuning telur,
tepung jagung dan tepung jantung pisang
dan dicampur selama 10 menit. Setelah
tercampur rata, dipipihkan dengan roller
kemudian adonan  dicetak  dengan
menggunakan cetakan biskuit. Selanjutnya
dioven diatas loyang yang telah diolesi
margarin pada suhu 1800 C selama 15
menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Bahan baku

Hasil analisis berbeda dengan literatur
disebabkan varietas, umur panen, kondisi
lingkungan tempat tumbuh dan proses
pengolahan. Menurut Apandi (1994) suhu,
cahaya, curah hujan, tanah dan derajat
kematangan berpengaruh pada komponen
bahan pangan.

Tabel 1. Hasil analisis tepung jagung dan tepung jantung pisang.

Komponen, % Tepung jagung Literatur Tepung jantung pisang Literatur
Kadar air 8,05 7,95 10,63 10,002
Kadar abu 0,89 0,68? 8,48 3,508
Kadar lemak 3,55 3,861 0,76 0,603
Kadar protein 9,62 9,481 7,89 1,294
Kadar karbohidrat 77,90 77,012 72,25 95,174
Kadar serat kasar 7,15 4,541 15,96 16,00°

Sumber: 1. Midlanda (2014), 2. Prasetyo (2014), 3. Elevaniya (2014), 5. Krishnan (2017)

Tabel 2. Hasil analisis kadar abu, kadar karbohidrat dan daya patah pada proporsi tepung jagung dan

tepung jantung pisang

Tepung jagung : tepung jantung

Kadar abu, % Kadar karbohidrat, %

Daya patah, N

pisang

90:10 1,05+0,0072 68,68+0,172 0,72+0,1222
85:15 1,13+0,01° 70,150,292 1,45+0,187°
80:20 1,23+0,008° 71,55+0,152 2,00+0,286°
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Tabel 3. Hasil analisis kadar abu, kadar karbohidrat dan daya patah pada penambahan kuning telur

Kuning telur, % Kadar abu, %

Kadar karbohidrat, % Daya patah, N

10 1,110,004 71,03£0,20? 1,55+0,248?

20 1,14+0,008? 70,34£0,33? 1,42+0,108?

30 1,160,019 69,02+0,18? 1,20+0,041°
Biskuit semakin tinggikomponen nutrisi lain, maka
Kadar abu kadar karbohidrat akan semakin rendah.

Semakin kecil proporsi tepung jagung
dan semakin besar proporsi tepung jantung
pisang, maka kadar abu biskuit semakin
besar pula. Hal ini disebabkan kadar abu
tepng jantung pisang lebih besar dari
tepung jagung. Kadar abu tepung jagung
0,89% dan kadar abu tepung jantung
pisang 8,48%. Semakin besar kuning telur
yang ditambahkan, maka kadar abu biscuit
semakin besar pula tetapi tidak berbeda
nyata. Hal ini sesuai pendapat Juanda dan
Cahyono (2000), kadar abu berasal dari
unsur mineral dan komposisi kimia yang
tidak teruapkan selama proses pengabuan
dan kadar abu menunjukkan jumlah
mineral yang terkandung dalam bahan.
Semakin besar kuning telur yang
ditambahkan, maka kadar abu biskuit
semakin besar pula tetapi tidak berbeda
nyata.

Kadar karbohidrat

Semakin kecil proporsi tepung jagung
dan semakin besar proporsi tepung jantung
pisang, maka kadar karbohidrat semakin
besar pula. Semakin besar kuning telur
yang ditambahkan, maka kadar karbohidrat
biscuit semakin besar, tetapi tidak berbeda
nyata. Hal ini disebabkan peningkatan
kadar abu, lemak dan protein yang
mempengaruhi perhitungan kadar
karbohidrat secara by difference. Menurut
Sugito dan Hayati (2006), kadar
karbohidrat yang dihitung secara by
difference dipengaruhi oleh komponen
nutrisi lain, semakin rendah komponen
nutrisi lain, maka kadar karbohidrat akan
semakin tinggi, begitu juga sebaliknya

Daya patah

Semakin kecil proporsi tepung jagung
dan semakin besar proporsi tepung jantung
pisang, maka daya patah biskuit semakin
besar. Hal ini disebabkan kadar serat
tepung jantung pisang lebih besar dari
kadar serat tepung jagung, sehingga
meningkatkan kadar air biskuit. Semakin
besar kuning telur yang ditambahkan,
maka daya patah biskuit semakin besar,
tetapi tidak berbeda nyata. Kuning telur
merenyahkan  biskuit.  Kuning telur
mempunyai gugus hidrofil yang dapat
mengikat air. Kadar air mempengaruhi
daya patah produk, karena kehadiran air
dalam rongga-rongga produk makanan
akan menurunkan tingkat kerenyahannya.
Menurut ~ Widyastuti, dkk. (2015)
kerenyahan akan bernilai tinggi jika daya
patah pada makanan bernilai rendah.

Rendemen

Semakin besar proporsi tepung
jangung, semakin kecil proporsi tepung
jantung pisang dan semakin besar
penambahan kuning telur, maka rendemen
biskuit semakin besar. Hal ini disebabkan
kadar karbohidrat pada tepung jagung lebih
besar dari karbohidrat pada tepung jantung
pisang. Karbohidrat dan kuning telur
mempunyai gugus hidrofil yang dapat
mengikat air. Semakin besar kadar air,
maka rendemen biskuit semakin besar
pula. Menurut  Winarno (2004),
karbohidrat (pati) adalah salah satu
komponen penting dalam menentukan
besarnya nilai daya serap air.
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Kadar lemak

Semakin besar proporsi tepung
jagung, semakin Kkecil proporsi tepung
jantung pisang dan semakin besar
penambahan kuning telur, maka kadar
lemak biscuit semakin besar. Hal ini
disebabkan kandungan lemak pada tepung
jantung pisang (0,76%) lebih rendah
daripada kandungan lemak pada tepung
jagung (3,55%) dan komponen utama
kuning telur adalah lemak. Midlanda
(2014) menyatakan bahwa kadar lemak
tepung jagung sebesar 3,86%, sedangkan
menurut Elaveniya dan Jayamuthunagai
(2014) kadar lemak pada tepung jantung
pisang sebesar 0,6%. Lopulalan et al.
(2013) menyatakan bahwa kadar lemak
dalam biskuit lebih banyak disumbangkan
oleh margarin dan kuning telur.

Kadar protein

Semakin besar proporsi tepung
jagung, semakin kecil proporsi tepung
jantung pisang dan semakin besar
penambahan kuning telur, maka kadar
protein biskuit semakin besar. Hal ini
disebabkan kadar protein tepung jagung
(9,62%) lebih besar dari kadar proteing
tepung jantung pisang (7,89%) dan adanya
protein pada kuning telur. Kandungan
protein kuning telur berkisar antara 15,7-
16,6%, semakin meningkat penggunaan
kuning telur maka kandungan proteinnya
juga meningkat.

Kadar serat

Semakin kecil proporsi tepung jagung,
semakin besar proporsi tepung jantung
pisang dan semakin besar penambahan
kuning telur, maka kadar protein biskuit
semakin kecil. Hal ini disebabkan kadar
serat tepung jagung (7,15%) lebih kecil
dari kadar serat tepung jantung pisang
(15,96%) dan kuning telur tidak berserat.
Makanan dengn kandungan serat kasar
relatif tinggi biasanya dapat membantu
mengurangi terjadinya obesitas, diabetes
dan penyakit jantung. Singkatnya waktu
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transit makanan dengan kandungan serat
kasar yang relatif tinggi juga dilaporkan
mencegah penyakit divertikulosis karena
berkurangnya tekanan pada dinding
saluran pencernaan (Joseph, 2002).

Kadar air

Semakin besar proporsi tepung
jagung, semakin Kkecil proporsi tepung
jantung pisang dan semakin besar
penambahan kuning telur, maka kadar air
biskuit semakin besar. Hal ini disebabkan
kadar karbohidrat (pati) dan kadar serat
pada tepung jagung dan tepung jantung
pisang serta kuning telur bersifat hidrofilik
yang mampu mengikat air. Menurut
Nurbaya (2013) tingginya rasio kandungan
pati pada bahan pangan mempengaruhi
kadar air kue Kkering. Akubor (2003)
menyatakan rasio kandungan pati pada
bahan mempengaruhi kadar air disebabkan
kandungan amilosa mempinyai sifat
mudah menyerap dan melepaskan air,
sedangkan amilopektin mempunyai sifat
menyerap air namun air akan tertahan bila
sudah terserap. Hood (1980) serat dalam
suatu bahan dapat mengikat air dan
walaupun dilakukan pemanasan, air yang
diuapkan relatif kecil dan kandungan air
yang tertinggal dalam bahan masih ada.

Warna

Nilai warna tertinggi (3,60) terdapat
pada proporsi tepung jagung : tepung
jantng pisang : 90 : 10 dengan penambahan
kuning telur 20% dan nilai warna terendah
(2,56) terdapat pada proporsi tepung
jagung : tepung jantung psang : 90 : 10
dengan penambahan kuning telur 30%. Hal
ini disebabkan semakin besar tepung
jantung pisang yang digunakan, maka
warna biskuit semakin coklat. Proses
pemanggangan  juga  mempengaruhi
penampakan warna coklat biskuit. Warna
kecoklatan diakibatkan pada saat proses
pemanggangan terjadi reaksi antara gula
pereduksi dengan gugus asam aamino
primer pada protein yang disebut reaksi
maillard (Winarno, 2008).
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yang ditambahkan, maka rasa biskuit agar
amis. Rasa yang dihasilkan pada biskuit
diduga karena rasa khas yang terdapat pada
tepung jagung dan bahan tambahan yang
digunakan pada pembuatan biskuit yang
dapat mempengaruhi penerimaan kesukaan
panelis. Menurut Kriastuti dan Ismawati
(2004) tepung jagung memilii rasa yang
gurih dan manis khas jagung

Rasa

Nilai rasa tertinggi (3,84) terdapat
pada proporsi tepung jagung : tepung
jantng pisang : 90 : 10 dengan penambahan
kuning telur 20% dan nilai warna terendah
(3,00) terdapat pada proporsi tepung
jagung : tepung jantung pisang : 90 : 10
dengan penambahan kuning telur 10%. Hal
ini disebabkan semakin besar kuning telur

Tabel 4. Hasil analisis rendemen, kadar lemak, kadar protein dan kadar serat

Tepung jagung : Kuning Rendemen,%  Kadar lemak, Kadar protein, Kadar serat, %
tepung jantung telur, % % %
pisang
90:10 10 93,3740,049 10,13+0,2228 12,80+0,06¢ 6,94+0,06°
20 93,64+0,02" 10,72+0,11° 12,86+0,08¢ 6,68+0,02?
30 93,82+0,01 11,29+0,05¢ 13,75+0,17¢ 6,59+0,01°
85:15 10 92,25+0,04¢ 10,11+0,012 11,99+0,052 9,73+0,04¢
20 92,67+0,03¢ 10,26+0,082 12,11+0,172 9,47+0,04°¢
30 92,95+0,02f 11,01+0,07¢ 12,44+0,10° 9,73+0,07¢
80:20 10 91,23+0,022 10,02+0,022 11,79+0,032 11,88+0,09¢
20 91,60+0,01° 10,06+0,03% 11,87+0,062 11,23+0,11f
30 91,95+0,06° 10,34+0,082 11,89+0,082 10,65+0,06°
Tabel 5. Hasil analisis kadar air, warna dan aroma
Tepung jagung : tepung Kuning telur, %  Kadar air, % Warna Rasa Aroma
jantung pisang
90:10 10 3,50+0,08° 3,24 3,68 3,28
20 3,69+0,02° 3,60 3,84 3,52
30 3,71+0,20° 3,28 3,00 3,16
85:15 10 3,03+0,03° 3,24 3,40 3,40
20 3,30+0,01° 3,08 3,08 3,08
30 3,36+0,06° 2,80 3,20 3,20
80:20 10 2,29+0,06? 2,60 3,16 3,00
20 2,35+0,042 2,56 3,80 3,24
30 2,81+0,08° 2,72 3,36 3,16
Aroma memiliki senyawa volatil yang akan

Nilai aroma tertinggi (3,52) terdapat
pada proporsi tepung jagung : tepung
jantng pisang : 90 : 10 dengan penambahan
kuning telur 20% dan nilai warna terendah
(3,00) terdapat pada proporsi tepung
jagung : tepung jantung psang : 80 : 20
dengan penambahan kuning telur 10%. Hal
ini disebabkan tepung jagung memiliki
aroma yang telah dikenali oleh panelis dan

mempengaruhi aroma pasa biskuit. Zhou et
al, (1999) aroma jagung dan hasil
olahannya dihasilkan dari senyawa volatil
utama vyaitu dimetilsulfida, 1-hidroksi
propana, 2-hidroksi-3-butanon dan 2,3-
butanadiol. Hardiyanti (2016) bahwa
cookies yang telah diberi perlakuan
penambahan tepung jagung memiliki
aroma yang lebih disukai oleh panelis.
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KESIMPULAN

Biskuit dengan perlakuan substitusi
tepung jagung : tepung jantung pisang
(85:15) dan penambahan kuning telur 10%
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai
rendemen 92,25%, kadar air 3,03%, kadar
abu 1,1%, kadar lemak 10,11%, kadar
protein 9,67%, kadar karbohidrat 71,04%,
serat kasar 3,31%, daya patah 1,50 N dan
nilai warna 3,24, nilai rasa 3,40, dan nilai
aroma 3,40.
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