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SUMMARY

I IDA AGUSTINA. The Chemical and organoleptic characteristics of bangle 

(Zingiberaceae cassumunar) biscuit (Supervised by ELMEIZY ARAFAH and EKA

LIDIASARI).

The objective of this research was to study the Chemical and organoleptic 

charateristics of bangle biscuit. The research was conducted at Agriculture Product 

Chemistry Laboratory from June to December 2008.

The experimental design used in this study was Factorial Randomized Block 

Design with two treatments, kinds of bangle rhizome powder (flour of bangle

rhizome and starch of bangle rhizome) and concentration of bangle rhizome powder

I (0.2%, 0.4%, 0.6%, and 0.8%). All treatments had three replications. Observed

parameters were water content, carbohydrat content, total phenolic, antioxidant

activities and organoleptic test.

The result showed that the kind of bangle rhizome powder and concentration 

of bangle rhizome had no significant effect on water content, carbohydrate content,

total phenolic and antioxidant activities. Organoleptic test showed that panelists 

given like to very like value for colour, taste, texture and flavour of bangle biscuit. 

The best treatment of this research was bangle biscuit with addition of bangle 

rhizome flour 0.8%, because it has a higher total phenolic and antioxidant activities

i than others treatment.



RINGKASAN

IDA AGUSTINA. Karakteristik Kimia dan Organoleptik Biskuit Bangle

(Zingiberaceae cassumunar) (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan EKA

LIDIASARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karaktersitik kimia dan

organoleptik biskuit bangle(Zingiberaceae cassumunar). Penelitian ini dilakukan

dari bulan Juni hingga Desember 2008 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok yang disusun secara

faktorial dengan dua faktor perlakuan yaitu jenis serbuk rimpang bangle (tepung

rimpang bangle dan pati rimpang bangle) dan perlakuan kedua adalah konsentrasi

serbuk rimpang bangle ( 0.2%, 0.4%, 0.6% dan 0.8%). Parameter yang diamati 

adalah kadar air, kadar karbohidrat, total fenol, aktivitas antioksidan dan uji 

organoleptik.

Hasil penelitian menunjukan bahwa jenis serbuk rimpang dan konsentrasi 

rimpang bangle berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar karbohidrat, total

Uji organoleptik menunjukkan bahwa dari 8 

perlakuan penambahan jenis serbuk rimpang bangle, panelis memberikan penilain 

suka sampai sangat suka terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma biskuit bangle. 

Biskuit bangle dengan penambahan tepung rimpang bangle 0.8% merupakan 

perlakuan terbaik karena memiliki total fenol dan aktivitas antioksidan yang tinggi.

fenol dan aktivitas antioksidan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rempah-rempah merupakan bagian dari tanaman yang dapat dimanfaatkan 

sebagai pemberi flavour pada makanan, sebagai bahan obat-obatan dan kosmetika. 

Bagian tanaman yang dapat digunakan sebagai rempah-rempah antara lain adalah 

bagian kulit, batang, akar, daun, rimpang, bunga, buah dan biji. Penggunaan 

rempah-rempah secara luas digunakan dalam berbagai bentuk, seperti bentuk segar, 

bentuk kering, bentuk pasta dan berbagai bentuk siap pakai lainnya. Diantara jenis 

rempah-rempah yang terdapat di Indonesia yang sering digunakan dalam pengolahan 

pangan salah satu contohnya adalah famili Zingiberaceae misalnya adalah jahe yang 

sering digunakan dalam pembuatan biskuit, roti, cake dan minuman. Berdasarkan 

beberapa penelitian jahe memiliki senyawa antioksidan yang berguna bagi kesehatan. 

Salah satu anggota Zingiberaceae yang juga memiliki aktivitas antioksidan yaitu 

bangle atau banglai (Zingiber cassumunar).

Antioksidan adalah zat yang mampu menghambat atau mencegah proses 

oksidasi. Senyawa antioksidan memiliki peran penting untuk mempertahankan tubuh

dari radikal bebas didalam tubuh. Menurut Soeatmaji (1998), radikal bebas adalah

suatu senyawa atau molekul yang mengandung satu atau lebih elektron tidak 

berpasangan pada orbital luarnya. Adanya elektron yang tidak berpasangan 

menyebabkan senyawa tersebut reaktif untuk menyerang dan mengikat elektron 

molekul yang berada disekitamya.

1
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Berdasarkan studi empirik, rimpang bangle belum dimanfaatkan secara 

optimal. Rimpang bangle baru dimanfaatkan sebagai jamu-jamuan dan belum 

dimanfaatkan dalam pengolahan pangan seperti jahe. Pada penelitian ini akan 

dilakukan pembuatan biskuit bangle dengan penambahan kacang merah. Kacang 

merah tergolong dalam kelompok kacang polong yang memiliki kandungan asam 

folat, kalsium, karbohidrat, serat dan protein. Kandungan karbohidrat yang 

kompleks dan serat yang tinggi membuat kacang merah dapat menurunkan kadar 

kolesterol darah dan menurunkan resiko timbulnya penyakit diabetes milletus

(Affiansyah, 2006). Indeks Glikemis (IG) didefinisikan sebagai ratio antara luas

kurva respon glukosa makanan yang mengandung karbohidrat total setara 50 g gula

terhadap luas kurva respon glukosa setelah makan 50 g glukosa. Indeks glikemik

hanya memberikan informasi mengenai kecepatan perubahan karbohidrat menjadi

gula darah. Untuk mengetahui jenis pangan yang baik bagi kesehatan, maka kadar

karbohidrat dan indeks glikemik pangan harus diketahui.

Hasil penelitian ini diharapkan akan menghasilkan suatu produk pangan yang 

dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional. Pangan fungsional adalah pangan 

olahan yang mengandung satu atau lebih komponen fungsional yang mempunyai 

fungsi fisiologis yang bermanfaat dan tidak membahayakan kesehatan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik kimia dan organoleptik 

biskuit yang dibuat dari jenis dan konsentrasi rimpang bangle yang berbeda.
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C. Hipotesis

Jenis dan konsentrasi rimpang bangle diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia dan organoleptik biskuit yang dihasilkan.
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