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RINGKASAN 

 

Biskuit merupakan salah satu produk bakery kering yang dibuat dengan cara 

memanggang adonan yang merupakan campuran dari terigu dengan atau tanpa substitusi 

seperti lemak, dengan atau tanpa BTP lainnya. Pemanggangan merupakan proses 

pemasakan yang digunakan untuk mematangkan adonan dengan perpindahan panas 

secara konveksi. Penggunaaan jali dan oat sudah mulai dikembangkan sebagai bahan 

substitusi tepung produk bakery. Secara khusus, jali dan oat tidak mengandung gluten 

dan dapat dikonsumsi oleh penderita celiac disease. Jali (coix lacryma jobi L) memiliki 

kandungan protein yang lebih tinggi (13 g) dan mulai banyak dikembangkan. Oat 

mengandung serat larut air yaitu 𝝱-glucan yang berfungsi untuk memperlambat 

peningkatan gula darah, serta antioksidan. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah 

untuk melakukan formulasi biskuit non-gluten dengan kombinasi serealia dan 

mengetahui karakteristik fisika, kimia dan organoleptik biskuit non-gluten dengan 

penggunaan tepung oat dan tepung jali pada berbagai proporsi konsentrasi yang berbeda. 

Pembuatan biskuit non-gluten dibuat dengan 5 formulasi yaitu F1 (tepung oat 100% : 

tepung jali 0%), F2 (tepung oat 60% : tepung jali 40%), F3 (tepung oat 50% : tepung jali 

50%), F4 (tepung oat 40% : tepung jali 60%), F5 (tepung oat 0% : tepung jali 100%). 

Penelitian dimulai dengan pembuatan biskuit (creaming, mixing, molding, dan baking) 

kemudian dilanjutkan dengan pengujian fisik menggunakan texture analyzer. Pengujian 

proksimat seperti uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar serat kasar, dan kadar 

protein. Pengujian organoleptik dengan uji rating hedonik (30 panelis tidak terlatih). 

Pengujian fisik dengan parameter hardness terendah pada F1 sebesar 571,67 gf dan 

tertinggi pada F5 sebesar 1549,43 gf. Hasil pengujian proksimat biskuit dari lima 

formulasi memiliki kadar air 5,64-5,99%, kadar abu 1,76-1,83%, kadar lemak 0,23%, 

kadar serat kasar 2,26-6,91%, dan kadar protein 9,04-11,42%. Kadar air tertinggi pada F1 

sebesar 5,99% dan terendah pada F5 sebesar 5,64%. Kadar air yang terlalu rendah akan 

menyebabkan air terlalu rendah maka biskuit akan memiliki warna yang gelap dan rasa 

yang gosong, jika kadar air terlalu tinggi maka tekstur tidak renyah dan terjadi perubahan 

flavor selama penyimpanan. Pengujian kadar protein tertinggi pada F5 yaitu sebesar 

11,42%. Hal ini dipengaruhi oleh penggunaan 100% tepung jali yang memiliki 

kandungan protein yang sedikit lebih tinggi (13 g) dengan kandungan protein pada oat 

(12,6 g). Pengujian organoleptik, pada parameter overall dipilih biskuit non-gluten F1 

sebagai biskuit yang paling disukai dan F5 sebagai biskut yang paling tidak disukai. 

Berdasarkan hasil penelitian, disimpulkan bahwa penambahan tepung oat dan tepung jali 

berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik biskuit, semakin tinggi 

penambahan tepung jali maka akan semakin tinggi kadar protein. Berdasarkan uji sensori, 

secara keseluruhan (overall) biskuit formula F1 paling disukai oleh panelis dengan skor 

sensori 4 dari 5. Berdasarkan hasil penelitian, disimpulkan bahwa penambahan tepung 

oat dan tepung jali berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori biskuit 

(p<0.05), semakin tinggi penambahan tepung jali maka akan semakin tinggi kadar 

protein. Formulasi menggunakan 60% tepung jali dan 40% tepung oat karena memiliki 

karakteristik tekstur, rasa, warna, aroma tidak berbeda nyata dengan penggunaan 100% 

tepung oat 
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SUMMARY 

 

Biscuits are a bakery product made by baking dough which is a mixture of flour with or 

without substitutions such as fat, with or without other BTP. Baking is a cooking process 

used to ripen dough by convection heat transfer. The use of jali and oats has begun to be 

developed as a substitute for flour for bakery products. In particular, jali and oats do not 

contain gluten and can be consumed by people with celiac disease. Jali (Coix lacryma 

jobi L) has a higher protein content (13 g) and is being widely developed. Oats contain 

water soluble fiber, namely 𝝱-glucan which functions to slow the increase in blood sugar, 

as well as antioxidants. The purpose of this study was to formulate non-gluten biscuits 

with a combination of cereals and to determine the physical, chemical and organoleptic 

characteristics of biscuits non-gluten using oat flour and jali flour at various proportions 

of different concentrations. Making non-gluten biscuits is made with 5 formulations, 

namely F1 (100% oat flour: jali flour 0%), F2 (60% oat flour: 40% jali flour), F3 (50% 

oat flour: 50% jali flour), F4 (40% oat flour: 60% jali flour), F5 (0% oat flour: 100% jali 

flour). The research started with making biscuits (creaming, mixing, molding, and 

baking) then continued with physical testing using a texture analyzer. Proximate tests 

such as water content, ash content, fat content, crude fiber content, and protein content. 

Sensory testing with hedonic rating test (30 untrained panelists). Physical testing with the 

lowest hardness parameter at F1 was 571.567 gf and the highest was at F5 at 1549.433 

gf. The results of the proximate test of biscuits from the five formulations had a moisture 

content of 5.64-5.99%, ash content 1.76-1.81%, fat content 0.23%, crude fiber content 

2.26-6.91%, and protein content 9.04-11.42%. The highest water content in F1 was 5.99% 

and the lowest was in F5 at 5.64%. If the water content is too high, the texture will not be 

crispy and the flavor will change during storage. Testing the highest protein content in F5 

is 11.42%. This is influenced by the use of 100% jali flour which has a slightly higher 

protein content (13 g) than in oats (12 g). Organoleptic testing, on the overall parameters 

selected non-gluten biscuits F1 as the most preferred biscuit and F5 as the least preferred 

biscuit. Based on the results of the study, it was concluded that the addition of oat flour 

and jali flour had an effect on the physicochemical and organoleptic characteristics of 

biscuits, the higher the addition of jali flour, the higher the protein content. Based on the 

sensory test, overall the F1 biscuit formula was the most preferred by the panelists, with 

a sensory score of 4 out of 5. The more jali flour is added, the higher the protein content. 

The formulation used 60% jali flour and 40% oat flour because the characteristics of 

texture, taste, color, and aroma were not significantly different from the use of 100% oat 

flour. 
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