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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Biskuit merupakan makanan kering terbuat dari bahan dasar tepung terigu
yang diperoleh dari proses penggilingan gandum (Triticum sativum). Tepung
terigu tersebut mengandung karbohidrat sebanyak 67-70%, protein sebanyak 10-
14%, dan lemak sebanyak 1-3% (Riganakos dan Kontominas, 1995). Biskuit
dikonsumsi oleh seluruh kalangan usia, baik anak-anak hingga dewasa. Biskuit
banyak digemari karena memiliki umur simpan yang relatif lama serta mudah
dibawa saat bepergian karena volume dan beratnya relatif kecil sebagai akibat dari
proses pengeringan (Sari, 2013).

Jahe merupakan tanaman jenis rimpang yang banyak digunakan sebagai
bahan rempah dan obat-obatan. Jahe memiliki kandungan kimia yaitu gingerol,
dan limonen. Tanaman ini mengandung zat aktif shogaol dan gingerol yang
berfungsi untuk membangkitkan energi. Minyak atsiri  menyebabkan aroma khas
pada jahe, sedangkan rasa pedas pada jahe disebabkan adanya oleoresin dan
senyawa keton bernama zingeron. Jahe mengandung air sebanyak 80,9%, protein
2,3%, lemak 0,9%, mineral 1-2%, serat 2-4%, dan karbohidrat 12,3% (Koswara,
1995).

Kandungan jahe meliputi minyak atsiri, oleoresin (gingerol, shogaol,
zingeron), fenol, enzim proteolitik, vitamin B6, vitamin C, kalsium, magnesium,
fosfor, dan natrium (Wardana dkk, 2002). Jahe dapat merangsang pelepasan
hormon adrenalin dan memperlebar pembuluh darah sehingga darah mengalir
lebih cepat dan lancar, serta dapat menurunkan tekanan darah. Jahe mengandung
dua enzim pencernaan yang penting yaitu protease dan lipase. Kedua enzim
tersebut membantu tubuh mencerna dan menyerap makanan (Amalia, 2004).

Salah satu jenis tepung non gluten yang berpotensi untuk menggantikan
proporsi tepung terigu pada biskuit yaitu tepung beras hitam. Menurut Sekar
(2013), beras berwarna memiliki kandungan energi, serat dan protein yang tinggi.
Beras hitam kaya akan vitamin B kompleks dan vitamin E, zat besi, tiamin,
magnesium, niasin, fosfor, antosianin, selenium, tembaga, seng dan berbagai
macam asam amino alanin, leusin, lisin, metionin. Beras hitam memiliki
kandungan protein berkisar 8-10,44%, sedangkan protein dalam tepung terigu
sebesar 10%, dalam porsi 100 gram (Suardi dan Ridwan, 2009; Nuryani, 2013),
sehingga kandungan protein pada beras hitam dapat digunakan sebagai
penambahan pada pembuatan biskuit.
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1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk 1) mempelajari perubahan karakteristik
fisik, kimia dan organoleptik biskuit yang tepung terigunya disubtitusi dengan
tepung beras hitam dan filtrat jahe 2) untuk menentukan formulasi optimal biskuit
yang disubtitusi dengan tepung beras hitam (Oryza sativa L.) dan filtrat jahe
(Zingiber officinale) serta disukai konsumen.

1.3. Hipotesis

Penambahan tepung beras hitam dan filtrat jahe diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik biskuit yang dihasilkan.
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