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RINGKASAN 

Biskuit adalah kue kering dengan ukuran kecil, rasa manis, tekstur renyah, praktis dan 

memiliki umur simpan yang panjang. Tepung adalah komponen penting yang digunakan 

untuk membentuk tekstur biskuit. Tepung terigu merupakan hasil olahan dari gandum. 

Konsumsi gandum serta bahan pangan turunannya meningkat setiap tahunnya dan hal ini 

berdampak pada meningkatnya kegiatan impor biji gandum dari berbagai negara ke 

Indonesia. Padahal, di Indonesia sendiri memiliki berbagai macam bahan pangan lokal 

yang juga dapat diolah menjadi tepung seperti tepung jali, sorgum, dan jagung. 

Penggunaan tepung tanpa kandungan gluten, tinggi serat dan protein akan menyebabkan 

penurunan kualitas sensori terutama tekstur biskuit. Lemak merupakan bahan terpenting 

kedua setelah tepung yang berkontribusi meningkatkan kualitas biskuit terutama tekstur 

dan rasa biskuit. Komposisi lemak dan minyak lebih bervariasi daripada kedua bahan 

utama lainnya (tepung dan gula). Lemak berfungsi sebagai shortening dalam adonan, 

yaitu kemampuannya untuk melumasi, melemahkan dan memperpendek struktur protein 

yang berlebih selama pencampuran. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

perbedaan kualitas biskuit serealia non gluten yang dibuat dengan menggunakan empat 

jenis lemak yang berbeda dilihat dari aspek kimiawi, fisik dan tingkat kesukaan 

konsumen. Penelitian ini menggunakan variabel tunggal yaitu dengan menambahkan 

jenis lemak yang berbeda (F1 = margarin, F2 = mentega, F3 = minyak kelapa, F4 = 

minyak kelapa sawit) dengan variabel kontrol biskuit tanpa adanya penambahan lemak. 

Selanjutnya penelitian dilakukan dengan 3 uji yaitu, uji kimia, fisik dan sensori. Uji kimia 

yang dilakukan yakni uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar serat 

kasar. Uji fisik yang dilakukan yakni uji tekstur dengan menggunakan alat texture 

analyzer. Selanjutnya, analisa sensori dilakukan uji hedonik rating. Data uji kimia dan 

fisik dianalisis dengan uji statistik ANOVA satu arah pada tingkat kepercayaan 95%. 

Perbedaan antara rata-rata perlakuan diuji dengan DMRT pada tingkat kepercayaan 95%. 

Data hasil uji organoleptik dilakukan uji Kruskal-wallis yang diikuti uji Mann-whitney. 

Semua alat bantu untuk analisis data menggunakan aplikasi program SPSS 25.0 for 

Windows. Berdasarkan hasil pengujian dapat diketahui bahwa penambahan jenis lemak 

yang berbeda menyebabkan perbedaan yang nyata terhadap kadar air dan kadar lemak 

pada biskuit. Penambahan lemak yang berbeda tidak memberikan pengaruh terhadap 

kadar protein, kadar serat kasar dan kadar abu. Tekstur biskuit yang dihasilkan juga 

berbeda nyata, biskuit dengan penambahan lemak mentega dihasilkan tingkat kekerasan 

paling rendah (875.44 gf) dan biskuit kontrol menghasilkan tingkat kekerasan tertinggi 

(1555.78 gf). Dan untuk tingkat penerimaan biskuit, formulasi biskuit yang paling disukai 

oleh konsumen yakni biskuit F2 (mentega) dilihat dari atribut sensori tekstur, rasa, warna, 

dan overall.  Dari hasil Analisa fisikokimia dan sensori hasil terbaik didapatkan oleh 

minyak kelapa sawit, dilihat dari kadar air dan lemak yang sesuai dengan standar SNI 

biskuit. Hasil sensori biskuit minyak kelapa memiliki tingkat kesukaan kedua setelah 

biskuit mentega.                             



 

v 

SUMMARY 

Biscuits are cookies with a small size, sweet taste, crunchy texture, practical, and have a long 

shelf life. Flour is an essential component used to form the texture of biscuits. Wheat flour is a 

processed product of wheat. The consumption of wheat and its derivatives increases every year, 

which impacts increasing imports of wheat seeds from various countries to Indonesia. In fact, 

Indonesia has various kinds of local food ingredients that can also process into flour, such as jali 

flour, sorghum, and corn. The use of flour without gluten and high fiber will cause a decrease in 

sensory quality, especially the texture of biscuits. Fat is the second most important ingredient 

after flour for biscuit quality and contributes to the texture and taste of biscuits. The composition 

of fats and oils is more variable than the other two main ingredients (flour and sugar). Fat acts 

as a shortening in the dough, i.e., its ability to lubricate, weaken and shorten the excess protein 

structure during mixing. This study aimed to determine the differences in the quality of non-gluten 

cereal biscuits made using four different types of fat in terms of chemical, physical, and consumer 

preferences. This study used a single variable, namely by adding different kinds of fat (F1 = 

margarine, F2 = butter, F3 = coconut oil, F4 = palm oil) with a biscuit control variable without 

the addition of fat. Furthermore, it carried out the research with three tests it is chemical, 

physical, and organoleptic. Chemical tests carried out were water content, ash content, fat 

content, protein content, and crude fiber content. The physical test carried out is a texture test 

using a texture analyzer tool. Furthermore, a hedonic rating test was carried out for the 

organoleptic test. Chemical and physical test data were analyzed by a one-way ANOVA statistical 

test with a 95% confidence level. Differences between treatment means were tested with DMRT 

at a 95% confidence level. The results of the organoleptic test were carried out by the Kruskal-

Wallis test, followed by the Mann-Whitney test. All tools for data analysis using SPSS 25.0 for 

Windows program application. Based on the test results, it can be seen that the addition of 

different types of fat causes significant differences in the moisture content and fat content of the 

biscuits. The addition of different fats had no effect on protein, fiber and ash content but was 

significantly different from the control. The texture of the biscuits produced was also significantly 

different, the biscuits with the addition of butterfat produced the lowest hardness (875.44 gf) and 

the control biscuits produced the highest hardness (1555.78 gf). And for the level of acceptance 

of biscuits, the most preferred biscuit formulation by consumers is the F2 (butter) biscuit seen 

from the sensory attributes of texture, taste, color, and overall. From the results of the 

physicochemical and sensory analysis the best results were obtained by palm oil, seen from the 

water and fat content according to the SNI standard for biscuits. The sensory results of coconut 

oil biscuits have the second level of preference after butter biscuits. 
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