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SUMMARY

S AND Y PRADITYA. The Panelists Preference Towards Biscuit Composites Made 

of Sago and Wheat Flour and Their Characteristics (Supervised by RINDIT

PAMBAYUN and BASUNI HAMZAH).

This research objective was to evaluate the panelists preference towards 

biscuit composites made of sago and wheat flour and their characteristics. This 

research was conducted at the Laboratory of Agncultural Chemistry Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University ffom April 

2010 to August 2010.

This research used Factorial Randomized Completely Design using two 

treatment factors, that consisted of added concentration and type sago flour. The 

concentration of added sago flour included Ai = addition of sago flour 10% (10% 

ffom 50 g wheat flour), A2 = addition of sago flour 20% (20% ffom 50 g wheat

flour), A3 = addition of sago flour 30% (30% ffom 50 g wheat flour) and types of

sago flour included Bi = sago flour ffom Bangka, B2 = sago flour ffom Riau, 

B3 = sago flour ffom Irian. Each treatment was repeated three times. Observed 

parameters were physical characteristics (texture), Chemical characteristics (water 

content, ash content, fat content, protein content, reducing sugar content, and 

carbohydrate content), and sensory analysis using hedonic test. The results showed 

that the treatment interaction of concentration and type of sago flour had 

significant effect on the water content, ash content, reducing sugar content, and 

texture of the obtained biscuits. The concentration of added sago flour affected the

no



texture of biscuits. Biscuits with AjBi treatment (addition of 10% sago flour from

Bangka) was the best treatment based on the results of sensory test.



RINGKASAN

SANDY PRADITYA. Pengujian Kesukaan Panelis Terhadap Biskuit Komposit 

Tepung Sagu dan Tepung Terigu serta Karakteristiknya (Dibimbing oleh RINDIT

PAMBAYUN dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik biskuit yang terbuat

Penelitian ini dilaksanakan didari komposit tepung sagu dan tepung terigu.

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan April 2010 sampai Agustus 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi penambahan tepung sagu dan jenis 

tepung sagu yang ditambahkan. Konsentrasi penambahan tepung sagu meliputi Ai = 

Penambahan tepung sagu 10% (10% dari 50 g tepung terigu), A2 = Penambahan 

tepung sagu 20% (20% dari 50 g tepung terigu), A3 = Penambahan tepung sagu 30% 

(30% dari 50 g tepung terigu) dan jenis tepung sagu yang ditambahkan meliputi 

Bi = Tepung sagu dari Bangka, B2 = Tepung sagu dari Riau, B3 = Tepung sagu dari 

Irian. Tiap perlakuan diulang tiga kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini 

meliputi karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein, kadar gula reduksi, dan kadar karbohidrat), dan analisis 

sensoris dengan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan Interaksi perlakuan 

konsentrasi penambahan tepung sagu dan jenis tepung sagu yang ditambahkan, serta 

jenis tepung sagu yang ditambahkan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air,



kadar abu, kadar gula reduksi, dan tekstur biskuit yang dihasilkan. Penambahan

konsentrasi tepung sagu hanya berpengaruh terhadap tekstur biskuit yang dihasilkan.

Biskuit dengan perlakuan AiBj (penambahan tepung sagu bangka 10%) merupakan

perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji sensoris.
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I. PENDAHULUAN

OPV^ L

A. Latar Belakang

Tanaman sagu (Metroxylon sp.) merupakan tanaman yang berasal dari 

Maluku dan Papua. Tanaman ini dapat tumbuh sampai pada ketinggian 700 m di 

atas permukaan laut (dpi), dengan tinggi hingga 20 m. Tanaman sagu sangat 

potensial untuk dikembangkan sebagai bahan pangan alternatif bagi masyarakat 

Indonesia karena mampu menghasilkan pati kering hingga 25 ton per haktar (ha), 

jauh melebihi beras yang hanya 6 ton per ha dan pati kering jagung sebesar 5,5 ton 

per ha (Anonim, 2007). Satu pohon dapat menghasilkan 150 sampai 300 kg pati.

Tepung sagu merupakan tepung yang diekstrak dari empulur batang sagu. 

Tahapan proses ekstraksi tepung sagu secara umum meliputi penebangan pohon, 

pemotongan, pemarutan, pemerasan, penyaringan, dan pengendapan. Tepung sagu 

kaya akan karbohidrat, yaitu dalam 100 gram sagu kering yang setara dengan 355 

kalori terkandung 94 gram karbohidrat, 0,2 gram protein, 0,5 gram serat, 10 mg 

kalsium, 1,2 mg besi dan lemak, karoten, tiamin, dan asam askorbat dalam jumlah 

sangat kecil (Anonim, 2009). Tepung sagu yang digunakan berasal dari Bangka, 

Riau, dan Irian. Penggunaan tepung sagu dari 3 daerah tersebut, bertujuan untuk 

melihat karakteristik biskuit yang dihasilkan dari tepung sagu yang berasal dari 

daerah yang memiliki letak geografis yang berbeda.

Tepung sagu sangat baik digunakan sebagai tepung komposit pada 

pembuatan suatu produk pangan karena memiliki kandungan karbohidrat 

tinggi. Tepung komposit adalah campuran dua atau lebih jenis tepung karbohidrat

yang

1

i



2

dalam berbagai komposisi untuk meningkatkan nilai gizi (Widowati, 2009). Tepung 

komposit sagu dapat diolah lebih lanjut untuk pembuatan makanan olahan seperti mi, 

roti, kue, dan biskuit.

Biskuit merupakan salah satu produk pangan yang telah lama dikenal di 

Indonesia dan dalam pembuatannya dapat menggunakan tepung komposit. Biskuit 

adalah produk makanan kering dengan kadar air maksimum 5 persen yang dibuat 

dari tepung terigu dan diolah dengan cara dipanggang (Anonim, 2006).

Tepung terigu adalah jenis tepung yang terbuat dari jenis biji-bijian yaitu 

gandum. Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks 

yang tidak larut dalam air. Tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk 

gluten yang berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari 

bahan terigu (Mahmud et al., 1990). 

umumnya adalah tepung terigu, sebagai bentuk diversifikasi pangan dan substitusi 

pada bahan baku biskuit dapat digunakan tepung sagu sebagai bahan tambahan 

dalam pembuatan biskuit.

Bahan utama dalam pembuatan biskuit

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik biskuit yang terbuat dari komposit tepung sagu dan tepung terigu.

C. Hipotesis

Diduga penambahan tepung sagu dapat digunakan sebagai bahan substitusi 

pada pembuatan biskuit dengan tepung terigu.
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