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SUMMARY 

SURYO SUGONDO ADI PRASETYO. Effect Of Kidney Bean Flour (Phaseolus 

Vulgaris L)  And Maize Flour Ratio Application On Physical And Chemical 

Characteristics Of Biscuit Based On Sago Flour (Metroxylon Sp). (Supervised by 

GATOT PRIYANTO).  

This study aimed to determine the effect of kidney bean flour (Phaseolus 

ulgaris L) and maize flour ratio application on physical and chemical characteristics 

of biscuits based on sago flour. This study used a completely randomized factorial 

design (CRFD) which consisted of 2 treatment factors, namely use of red bean flour 

(A) which consisted of 5 ratios of red bean flour and (B) which consisted of 2 ratios 

of maize flour, obtained 10 treatment combinations. The observed parameters in 

this study were physical parameters (brownness index, specific gravity, texture and 

color) and chemical parameters (moisture content, ash content, protein content and 

fat content). The results showed that the addition of red bean flour and maize flour 

ratio (AB) had a significant effect on the treatment of physical characteristics, did 

not significantly affect the chemical characteristics, treatment A had a significant 

effect on physical and chemical characteristics, while treatment B had a significant 

effect on physical characteristics and moisture content. The higher the ratio of red 

bean flour used, the higher the browning index value, texture value, redness value, 

ash content, fat content and protein content while the water content, lightness value, 

yellowness value and specific gravity will decrease. In the ratio of cornstarch use, 

the brownish index, specific gravity, yellowness, redness, will decrease while the 

texture and lightness increase. 
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RINGKASAN 

 

SURYO SUGONDO ADI PRASETYO. Pengaruh Penggunaan Tepung Kacang 

Merah (Phaseolus vulgaris L.) Dan Rasio Maizena Terhadap Karakteristik Fisik 

Dan Kimia Biskuit Berbasis Tepung Sagu (Metroxylon sp.). (Dibimbing oleh 

GATOT PRIYANTO) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung 

kacang merah dan Rasio tepung maizena terhadap karakteristik fisik dan kimia 

biskuit berbasis sagu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) yang terdiri dari 2 faktor perlakuan, yaitu penggunaan tepung 

kacang merah (A) yang terdiri dari 5 Rasio tepung kacang merah dan (B) yang 

terdiri dari 2 Rasio tepung maizena, diperoleh 10 kombinasi perlakuan. Parameter 

yang diamati dalam penelitian ini yaitu parameter fisik (indeks kecolatan, berat 

jenis, tekstur dan warna) dan parameter kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein 

dan kadar lemak). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rasio tepung 

kacang merah dan maizena (AB) berpengaruh nyata terhadap perlakuan 

karakteristik fisik, tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, perlakuan 

A berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia  sedangkan perlakuan 

B berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kadar air . Semakin tinggi rasio 

tepung kacang merah yang digunakan maka semakin tinggi nilai indeks kecoklatan, 

nilai tekstur, nilai redness, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein sedangkan 

kadar air, nilai lightness, nilai yellowness dan berat jenis akan semakin menurun. 

Pada rasio penggunaan maizena maka indeks kecolatan, berat jenis, yellowness, 

redness, akan semakin turun sedangkan tekstur dan lightness meningkat. 

 

Kata Kunci : Biskuit, kacang merah, maizena. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Biskuit dipilih karena merupakan makanan praktis dan dapat dimakan kapan 

saja. Berbagai jenis biskuit telah dikembangkan untuk menghasilkan biskuit yang 

tidak hanya enak, tetapi juga bermanfaat bagi kesehatan (Istinganah, 2017). 

Karakteristik tepung yang digunakan akan menentukan karakteristik Biskuit yang 

dihasilkan (Ainun et al. 2020). Sampai saat ini terigu masih merupakan bahan 

utama dalam pembuatan biscuit, cookies dan mie. Mengingat Indonesia bukan 

Negara penghasil gandum untuk mengurangi impor tepung terigu perlu dicari bahan 

yang dapat digunakan untuk mengganti tepung terigu (Utami, 2016).  

Sagu merupakan salah satu jenis pangan lokal yang dapat digunakan sebagai 

alternatif pengganti tepung terigu dalam pembuatan biskuit. Salah satu kelemahan 

sagu adalah nilai gizinya masih sangat rendah, untuk mengimbangi kandungan 

gizinya olahan sagu sebaiknya ditambahkan bahan baku yang tinggi akan nilai gizi 

(Asyik et al. 2018). Salah satu bahan baku yang dapat ditambahkan untuk 

meningkatkan nilai gizi biskuit adalah kacang merah. Sejauh ini pemanfaatan 

kacang merah dan sagu masih terbatas dalam produksi makanan, yakni berupa sup 

kacang merah, kue-kue atau sebagai campuran sayur dan lauk pauk seperti rendang 

dan penggunaan tepung sagu sebagai bahan pangan di antaranya papeda sagu 

lempeng, sagu tutupala, sagu uha, sinoli, bagea, dan sebagainya. Untuk 

mengembangkan keanekaragaman dan pemanfaatan kacang merah dan sagu, maka 

dilakukan dengan cara memanfaatkan kacang merah dan sagu sebagai tepung 

bernilai gizi tinggi dalam pembuatan biscuit (Ainun et al. 2020). 

Tepung kacang merah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung terigu. Adapun komposisi zat gizi tepung kacang 

merah adalah kalori 375,28 kal, protein 17,24 g, lemak 2, 21 g, dan karbohidrat 

71,08 g, (Dian, 1999). Yustiyani dan Budi Setiawan (2013) mengemukakan, 

“Tepung kacang merah memiliki kandungan protein tinggi yang tidak jauh berbeda 

dengan kacang kedelai dan kacang hijau, bebas protein gluten.  
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Tepung kacang merah memiliki kandungan protein yang tinggi namun 

memiliki gluten yang rendah. Hal inilah yang mendukung dalam pembuatan 

biskuit. Penggunaan tepung yang memiliki kandungan gluten rendah, dapat 

menghasilkan biskuit dengan kualitas crust yang baik yakni bertesktur renyah 

dengan kekerasan yang baik (Verawati, 2015). Dengan bahan perenyah biskuit 

yaitu tepung meizena, maizena memberikan kerenyahan yang baik karena maizena 

atau pati jagung adalah sumber karbohidrat. Kandungan karbohidrat pada maizena 

atau pati jagung yaitu 85,79% yang terdiri dari 75% amilopektin dan 25% amilosa 

yang membuat struktur biskuit lebih kokoh. Hal ini membuat semakin tinggi 

penambahan bahan pengikat pada setiap perlakuan maka biskuit yang dihasilkan 

mempunyai kerenyahan yang baik, jadi Fungsi tepung maizena sebagai bahan 

pembantu merenyahkan dan bahan pembantu untuk mendapatkan tekstur yang 

sempurna (Faridah, 2008). 

Penelitian kali ini akan menggunakan 10 kombinasi perlakuan yaitu Rasio 

tepung kacang merah (A) (b/b sagu), meliputi: A1 = 10% (b/b), A2 = 20% (b/b), 

A3 = 30% (b/b), A4 = 40% (b/b), A5 = 50% (b/b) dan rasio maizena (B) (b/b total 

bahan), meliputi: B1 = 0% (b/b), B2 = 10% (b/b). Berdasarkan latar belakang maka 

dilaporkan hasil penelitian bahwa tepung sagu (Metroxylon sp.) dapat digunakan 

sebagai bahan baku pengembangan formula pengganti tepung terigu dengan 

menggunakan tepung kacang merah dan maizena, pada pembuatan biscuit berbasis 

tepung sagu.  

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh penggunaan tepung kacang 

merah dan rasio tepung maizena biskuit terhadap karakteristik fisik (Analisa indeks 

kecoklatan, berat jenis, warna, dan tekstur) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein) biskuit berbasis sagu. 

 

1.3. Hipotesis 

Penggunaan tepung kacang merah dan rasio tepung maizena berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia biskuit berbasis sagu. 
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