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SUMMARY

ZILENA The Addition of Yam Starch and Stearin Fraction RPO (Red Palm Oil) on
Functional Biscuit Processing (Supervised by Rindit Pambayun and Sugito).

The objective of this research was to study the addition of yam starch and
stearin fraction RPO on physical and chemical characteristics as well organoleptic
properties of functional biscuit. This research was conducted at the Agricultural
Product Chemistry Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, from July 2011 to February 2012.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two
treatments and three replications for each treatment. Two factors that consisted of
concentrations of yam starch (A;;75%, Aj; 50%, As; 25%) and concentrations of
stearin fraction (B;;0%, B;; 30%, Bj3; 50%) were used in this study. The observed
parameters were physical characteristics such as the degree of biscuit’s expansion,
color (lightness, chroma and hue) and texture, and chemical characteristics such as
water content, ash content, protein content, HCN content, total caroten and alkaloid
content. Organoleptic test was consisted of color, odour, taste and texture.

The results showed that yam starch addition had significant effect on the
degree of biscuit’s expansion, lightness, chroma, hue, texture, protein content, ash
content, HCN content and alkaloid content of biscuit. The addition of stearin fraction
had significant effect on the degree of biscuit’s expansion, lightness, chroma, hue,
texture, water content, protein content, ash content and total caroten of biscuit. Yam

starch and the stearin fraction interaction had significant effect on the degree of



biscuit’s expansion, hue, texture, protein content, ash content, and organoleptic test
(color, taste and texture) of biscuit.

The best treatment was biscuit with A;B3 treatment (25% yam starch and 50%
stearin fraction) with degree of biscuit’s expansion of 14.51%, lightness of 70.30%,
chroma of 80.83%, hue of 35.87°, texture of 6.83 gf, water content of 4.02%, protein
content of 3.33%, ash content of 1.50%, HCN content of 1.19 ppm, caroten total of
248.89 ppm and alkaloid content of 27.70 ppm, and organoleptic characteristics by
scoring preferences with magnitude color of 2.44, odour of 2.72, taste of 2.68, and

texture of 3.0 respectively.




RINGKASAN

ZILENA Penambahan Pati Gadung dan Fraksi Stearin RPO (Red Palm Oil) pada
Pembuatan Biskuit Fungsional (Dibimbing oleh Rindit Pambayun dan Sugito)

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan pati gadung
dan fraksi stearin RPO terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik biskuit.
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium
Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,
Indralaya pada bulan Juli 2011 sampai dengan Februari 2012.

Penelitian ini telah dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
Faktorial dengan dua faktor. Setiap faktor dua faktor yang terdiri dari tiga taraf
perlakuan, dan setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor
pertama adalah konsentrasi tepung terigu dan pati gadung, dan kedua adalah
konsentrasi margarin dan stearin. Parameter yang diamati adalah sifat fisik seperti
derajat pengembangan, warna (lightness, chroma dan hue) dan tekstur, dan sifat
kimia seperti kadar air, kadar protein, kadar abu, karoten total, kadar HCN dan kadar
alkaloid. Uji organoleptik terdiri dari warna, aroma, rasa dan tekstur.

Penelitian ini menunjukan bahwa pati gadung berpengaruh nyata terhadap
derajat pengembangan, lightness, chroma, hue, tekstur, kadar abu, kadar HCN, dan
kadar alkaloid pada biskuit. Penambahan fraksi stearin berpengaruh nyata terhadap
derajat pengembangan, lightness, chroma, hue, tekstur, kadar air, kadar protein,

kadar abu dan karoten total. Interaksi pati gadung dan fraksi stearin berpengaruh



nyata terhadap derajat pengembangan, hue, tekstur, kadar protein, kadar abu dan uji
organoleptik (warna, rasa dan tektur) biskuit.

Perlakuan terbaik adalah biskuit dengan perlakuan A3;B; (pati gadung 25%
dan fraksi stearin 50%) dengan derajat pengembangan 14,51%, lightness 70,30%,
chroma 80,83%, hue 35,87, tekstur 6,83 gf, kadar air 4,02%, kadar protein 3,33%,
kadar abu 1,50%, kadar HCN 1,19 ppm, karoten total 248,89 ppm dan kadar alkaloid
27,70 ppm, serta karakteristik organoleptik dengan nilai warna 2,44, aroma 2,72, rasa

2,68, dan tekstur 3,0.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Biskuit merupakan kue manis kecil-kecil, berukuran tipis dan berkadar air
relatif rendah. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) biskuit adalah sejenis
makanan yang terbuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain
melalui proses pemanasan dan pencetakan. Kue kering merupakan salah satu jenis
makanan ringan yang diminati masyarakat. Konsumsi rata-rata kue kering di kota
besar dan pedesaan di Indonesia adalah 0,40 kg/kapita/tahun (Suarni, 2000).

Terigu merupakan salah satu bahan baku industri pangan yang digunakan
secara luas. Akibatnya, ketika harga terigu naik, para produsen makanan olahan dari
terigu, terutama yang termasuk dalam usaha kecil menengah (UKM) menghadapi
masalah yang serius. Di satu sisi, produsen tertekan oleh kenaikan harga terigu,
namun di sisi lain, dihadapkan pada daya beli konsumen yang makin menurun. Salah
satu solusi untuk mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan tepung dari
bahan pangan lokal dalam memproduksi makanan berbasis terigu. Budaya
mengonsumsi makanan berbahan dasar tepung pada masyarakat Indonesia harus
diikuti dengan mengembangkan aneka tepung lokal untuk mengurangi penggunaan
terigu (Budijono e al., 2008; Sasongko dan Puspitasari, 2008). Berkaitan dengan hal
tersebut, tantangan ke depan adalah mengkaji ulang dan memanfaatkan bahan
pangan lain yang dapat mensubstitusi terigu.

Beberapa produk yang dapat disubstitusikan pada tepung terigu, baik dari

serealia maupun umbi-umbian. Serealia yang dapat disubstitusikan ke dalam tepung



terigu antara lain jagung, sorgum, hanjeli dan hermada serta aneka umbi seperti
ubikayu, ubijalar, talas, gembili, suweg, jles-iles, kentang, garut, ganyong dan
gadung (Widowati, 2003). Gadung (Diosceraea) merupakan tanaman berumbi yang
belum banyak dimanfaatkan, seperti halnya tanaman yang lain, gadung diduga dapat
digunakan sebagai alternatif sumber pati untuk diolah jadi produk makanan. Salah
satu spesies dioscoreceae yang banyak dijumpai di Indonesia adalah Dioscorea
hispida Dennst. Umbi gadung mengandung 77% air, 1,81% protein, 1,6% lemak,
18% karbohidrat, 1,9% serat, 0,7% abu, dan 0,12 % alkaloid (Setyowati dan Siagian,
2004; Webster et al., 1984).

Gadung memiliki beberapa kelebihan, antara lain; kandungan serat
pangannya lebih tinggi dibandingkan dengan terigu, gadung juga diketahui memiliki
kandungan alkaloid, kandungan gizi dan kadar karbohidrat yang tinggi. Serat pangan
pada gadung ada yang bersifat larut air dan tidak larut air. Serat pangan yang larut air
berperan dalam memperlambat proses pencernaan, memberikan rasa kenyang lebih
Jama, serta dapat menghambat peningkatan kadar gula darah sehingga kebutuhan
insulin untuk memasukan gula ke dalam sel juga sedikit, hal ini cocok untuk
penderita diabetes mellitus. Menurut Eckel (2003); Astawan dan Wresdiyati (2004)
fungsi utama serat pangan tidak larut adalah mencegah timbulnya berbagai penyakit,
terutama yang berkaitan dengan saluran pencernaan seperti wasir, divertikulosis, dan
kanker usus besar.

Kandungan alkaloid yang bersifat racun dalam gadung merupakan kendala
terbesar dalam memanfaatkan gadung sebagai bahan pangan. Sementara itu, jika
dikonsumsi dalam jumlah yang aman, alkaloid merupakan bahan bioaktif yang X
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sangat bermanfaat dalam bidang pengobatan. Oleh karena itu, perlu dilakukan proses
pengolahan untuk mengurangi kadar alkaloid pada gadung.

Alkaloid adalah senyawa metabolit sekunder terbanyak yang memiliki atom
nitrogen, yang ditemukan dalam jaringan tumbuhan dan hewan. Ekstrak alkaloid
beberapa jenis tanaman maupun hewan dilaporkan memiliki fungsi medis dalam
bidang kesehatan. Salah satu jenis tanaman yang mengandung akaloid adalah
tanaman dari suku gadung-gadungan atau Dioscoreaceae. Alkaloid beberapa kultivar
dioscorea seperti gembolo (Dioscorea batatas) yang disebut nagaimo atau yamaimo
dalam bahasa Jepang atau dikenal dengan cinnamon vine dan chinese yam. Winged
yam atau uwi atau ubi kelapa (Dioscorea alata) dan gadung kultivar asli Taiwan
(Dioscorea pseudojaponica) atau Dioscorea pseudojaponica Yamamoto dilaporkan
dapat berfungsi sebagai zat antikanker (Hou et al., 2000). Sedangkan alkaloid dari
spesies gadung di Afrika Selatan yaitu wild yam (Dioscorea dumetorum) dapat
berfungsi sebagai zat hipoglikemik (Iwu, 1991). Gadung mengandung alkaloid yang
disebut dengan dioskorin (C;3H;gNO,). Dioskorin dilaporkan memperlihatkan
aktivitas inhibisi terhadap tripsin tetapi memiliki beberapa keunggulan yaitu sifat
sebagai antioksidan, antiinflamatori, anti serangga, dan antipatogen (Ko dan Hsu,
2009).

Bahan tambahan lainnya pada pembuatan biskuit antara lain adalah margarin.
Proses pengolahan margarin umumnya menggunakan bahan baku minyak sawit yang
telah melalui beberapa prosedur pengolahan seperti: bleaching (pemutihan),
degumming, refining (pemumnian), dan lain-lain. Dimana proses tersebut

mengakibatkan kandungan karotenoidnya sangat sedikit dan mengandung komponen



minyak trans. Salah satu teknik yang dilakukan untuk meningkatkan kandungan B-
karoten pada biskuit adalah penambahan stearin RPO (Red Palm Oil).

Komponen karoten merupakan prekursor vitamin A dan berfungsi sebagai
provitamin A, terutama f-karoten yang mempunyai 100% aktivitas vitamin A
(Muchtadi, 1996). Mengkonsumsi B-karoten (provitamin A) jauh lebih aman
daripada mengkonsumsi vitamin A yang dibuat secara sintetis dan difortifikasikan ke
dalam makanan, sebab di dalam tubuh B-karoten alami akan diabsorbsi dan
dimetabolisme. Separuh dari B-karoten yang diabsorbsi akan diubah menjadi retinol
(vitamin A) di dalam mukosa usus dengan bantuan enzim 15,15-B-karotenoid
oksigenase (Packer, 1991). Keunikan dari enzim tersebut adalah tidak pernah
mengalami kejenuhan karena enzim tersebut juga terdapat pada organ lain selain
usus diantaranya adalah hati (Erdman, 1989), sehingga kecepatan reaksi maksimum
dari enzim lebih kecil daripada jumlah yang diperlukan untuk dapat menyebabkan
toksisitas.

Kandungan karoten di dalam minyak sawit berkisar antara 400 — 700 ppm
dan tokoferol (vitamin E) berkisar antara 500 — 700 ppm (Muchtadi, 1992. Dengan
semakin populernya penggunaan senyawa alami untuk bahan suplemen kesehatan,
maka karoten dan tokoferol sawit memiliki prospek yang sangat baik untuk
dikembangkan di masa depan. Fraksi stearin merupakan produk sampingan dari
proses fraksinasi minyak sawit untuk menghasilkan produk premium berupa fraksi
olein yang masih mengandung banyak karoten.

Olein minyak sawit merah diperoleh dengan memisahkan fraksi olein (cair)
dengan fraksi stearin (padat). Pemisahan dilakukan dengan cara peningkatan suhu

sampai 60°C dan penurunan suhu secara perlahan-lahan hingga tercapai suhu kamar



sambil diagitasi. Pada suhu kamar terjadi kristalisasi fraksi stearin sehingga fraksi
olein yang masih bersifat cair dapat diperoleh dengan penyaringan vakum (Weiss,
1983).

Penggunaan gadung sebagai bahan baku dalam pembuatan biskuit dan
ditambahkan dengan stearin RPO (Red Palm Oil) diharapkan dapat menghasilkan
biskuit fungsional yang kaya gizi dan vitamin serta bermanfaat untuk kesehatan.
Namun perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan komposisi dan
kombinasi pati gadung dan stearin dalam pembuatan biskuit, sehingga menghasilkan
biskuit yang berkarakteristik fisik, kimia dan organoleptik yang disukai dan

berfungsi sebagai pangan fungsional.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan pati
gadung dan fraksi stearin RPO (Red Palm Oil) terhadap karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik biskuit.

C. Hipotesis

Diduga penambahan pati gadung dan fraksi stearin RPO (Red Palm Oil)
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik biskuit yang
dihasilkan.
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