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Pengolahan Produk Biskuit Bebas Gluten dengan Bahan Baku Serealia

 

B.  RINGKASAN:  Tuliskan Ringkasan/Abstrak Kegiatan Penelitian 

Biskuit merupakan produk bakery yang terbuat dari tepung terigu tanpa substitusi lemak. Biskuit umumnya 
mengandung gluten, namun mulai dikembangkan biskuit non-gluten dengan penggunaan tepung serealia. 
Tepung jali dan oat berpotensi diaplikasikan dalam pengolahan biskuit untuk menambah kandungan serat, 
antioksidan, dan dapat dikonsumsi penderita celiac disease. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi 
terbaik dari biskuit non-gluten dengan penggunaan tepung jali dan oat terhadap karakteristik kimia dan 
penerimaan konsumen. Penelitian ini menggunakan 5 formulasi bahan dengan konsentrasi tepung jali dan oat 
yang berbeda. Langkah pertama dilakukan proses pengolahan biskuit non-gluten, lalu dilanjutkan dengan 
pengujian proksimat dan organoleptik kepada 30 orang panelis. Pada penelitian ini diperoleh hasil bahwa 

semakin tinggi penambahan tepung jali menghasilkan kecenderungan kadar air, kadar lemak, dan 
kadar serat kasar yang semakin rendah, sedangkan kadar abu dan kadar protein menjadi semakin 
tinggi. Berdasarkan pengujian organoleptik paling disukai biskuit dengan 100% tepung oat berdasarkan 

parameter tekstur, rasa, warna, aroma, dan overall.  

Kata Kunci: Biskuit, jali, oat, protein, serat 

 

C.  HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah dicapai sesuai 
tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian dapat berupa data, hasil analisis, dan capaian luaran (wajib dan atau 
tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan pelaksanaan penelitian 
sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, tabel, grafik, dan sejenisnya, serta 
analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini. 

Hasil pengujian proksimat pada biskuit nong-gluten yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 
serat kasar, dan kadar lemak yang disajikan pada Gambar 1,2,3,4, dan 5.  

Kadar Air Biskuit Non-Gluten 

 
Gambar 1.. Kadar Air setiap Formulasi Biskuit Non-Gluten  

Keterangan : 

● 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% 
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C.  JUDUL: Tuliskan Judul Penelitian. 
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Menurut SNI 2973:2011 tentang biskuit, standar kandungan air maksimal pada produk biskuit 
maksimal sebesar 5%. Berdasarkan tabel dapat diketahui bahwa biskuit non-gluten hasil penelitian ini 
belum memenuhi standar dan  biskuit dengan konsentrasi tepung oat yang tinggi maka semakin tinggi 
kadar air pada biskuit yakni sebesar 5,994%. Biskuit dengan konsentrasi tepung jali lebih tinggi yakni 
F5 dengan formulasi jali 100% akan memiliki kadar air lebih rendah sebesar 5,640% karena adanya 
proses fermentasi yang mengakibatkan air terikat berubah menjadi air bebas yang mudah menguap 
(Syahputri & Wardani, 2015). Kadar air yang rendah menghasilkan biskuit dengan karakteristik warna 
yang gelap dan rasa pahit, namun jika kadar air pada biskuit cukup tinggi seperti pada biskuit non-
gluten dengan tepung oat 100% (F1) akan memiliki tekstur yang tidak renyah. Faktor eksternal lain 
yang mempengaruhi kadar air adalah waktu dan suhu pemanggangan. Pengeringan dengan suhu 
tinggi dalam waktu yang lama akan menyebabkan air menguap dan kadar air menjadi semakin rendah 
(Riansyah et. al., 2013). 

 
Kadar Abu Biskuit Non-Gluten 

 

 

Grafik 2. Kadar Abu setiap Formulasi Biskuit Non-Gluten 

 
Peningkatan tepung oat memiliki kecenderungan untuk meningkatkan kadar abu meskipun tidak 
secara signifikan (p>0,05). Namun berdasarkan hasil penelitian diperoleh hasil bahwa pada biskuit 
non-gluten F1 dengan konsentrasi tepung oat 100% memiliki kadar abu terendah yakni 1,761%. Nilai 
Kadar abu yang terkandung dalam tepung oat menurut USDA (2005) adalah sebesar 1,9 g/100g yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar abu tepung jali menurut FAO yaitu sebesar 1,5 g/100 g. 
Peningkatan kadar abu yang lebih tinggi pada biskuit dengan fomulasi F4 (40% oat dan 60% tepung 
jali) disebabkan oleh penambahan bahan lain maupun faktor eksternal lain seperti suhu dan waktu 
pengolahan serta jenis bahan yang digunakan. Semakin lama waktu pengeringan maka akan semakin 
besar air yang menguap sehingga kadar abu akan meningkat (Erni et. al., 2018). 
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Kadar Lemak Biskuit Non-Gluten 
 

 

Grafik 3. Kadar Lemak setiap Formulasi Biskuit Non-Gluten 

 
Nilai kadar lemak tidak memiliki perbedaan nyata untuk setiap formulasi (p>0,05). Kadar lemak 
tertinggi diperoleh pada formulasi F1 yakni menggunakan tepung oat 100% sebesar 0,230%. Hal ini 
disebabkan karena oat memiliki kadar lemak sebesar 6,9% - 18,1% yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan jali yaitu 5,1% - 9,4% (Zhu, 2017). Selain itu adanya penambahan bahan lain yang digunakan 
untuk proses pembuatan biskuit antara lain margarin, kuning telur, dan susu bubuk digunakan dalam 
jumlah yang sama (Widyastuti et. al., 2015). Faktor lain seperti proses pemanggangan biskuit akan 
menyebabkan terjadinya koagulasi protein dan menurunnya kadar lemak pada bahan (Windsor dalam 
Pratama et. al., 2014). 

 

Kadar Serat Kasar Biskuit Non-Gluten 
 

 

Grafik 4. Kadar Serat Kasar setiap Formulasi Biskuit Non-Gluten 

 
Hasil serat tertinggi terdapat pada F1 (tepung oat 100% : tepung jali 0%) yaitu sebesar 6,907% dan 
kadar serat terendah pada F5 (tepung oat 0% : tepung jali 100%) sebesar 2,261%. Berdasarkan hasil 
pengamatan Tabel 4. dapat diketahui bahwa kadar serat biskuit antara F1 dengan F2 saling berbeda 
nyata (p<0.05) dengan F3, F4, dan F5. Varma et al. (2016) menyatakan bahwa kandungan serat pada 
oat lebih tinggi dibandingkan dengan serealia lainnya yaitu serat pada jali hanya berkisar 1,3-3% (Ben 
Halima et al., 2015) sedangkan serat pada oat 2,5-8% (Zhu, 2017). Penurunan kadar serat kasar dapat 
disebabkan karena suhu pemanggangan yang tinggi (Mahirdini & Afifah, 2016). 
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Kadar Protein Biskuit Non-Gluten 
 

 

Grafik 5. Kadar Protein setiap Fromulasi Biskuit Noon-Gluten 

 
Hasil protein tertinggi terdapat pada F5 (tepung oat 0% : tepung jali 100%) yaitu sebesar 11,42% 
sedangkan kadar protein terendah didapatkan pada F1 (tepung oat 100% : tepung jali 0%) yaitu 
sebesar 9,041%. Pada F1 dan F2 tidak terdapat perbedaan nyata (p>0,05), namun pada F3, F4, dan F5 
saling berbeda nyata (p<0,05). Peningkatan kadar protein berbanding lurus dengan penambahan 
konsentrasi tepung jali. Menurut FAO, kandungan protein tepung jali sebesar 13 g yang sedikit lebih 
tinggi dibandingkan dengan oat 12,6 g.  Kandungan protein pada biskuit yang mengalami peningkatan 
dapat dipengaruhi oleh jumlah kadar air yang hilang dari bahan (Pratama et al., 2014).  Sebab pada 
formulasi F5 dengan komposisi tepung oat 0% dan tepung jail 100% memiliki kadar air yang paling 
rendah. Selain itu, penambahan kuning telur juga dapat mempengaruhi kandungan protein pada 
biscuit karena memiliki sifat yang fungsional.  

 

Karakteristik Organoleptik Biskuit 
 
Pada analisa organoleptik, dilakukan uji rating hedonik terhadap 5 jenis formulasi biskuit dengan 
penilaian parameter tekstur, rasa, warna, aroma, dan keseluruhan (overall) dengan 30 panelis tidak 
terlatih yang bertujuan untuk mengetahui penerimaan konsumen terhadap produk biskuit non-
gluten. Hasil uji organoleptik disajikan pada Tabel 1.   
 
Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Biskuit Non-Gluten Terhadap 30 orang Panelis 

Parameter 
Nilai Mean Uji Hedonik Sampel 

F1 F2 F3 F4 F5 

Tekstur 3,767±1,194a 3,500±1,137a 3,800±1,031a 3,833±0,986a 3,500±1,137a 

Rasa 3,767±1,165b 3,000±1,050a 3,267±1,048ab 3,633±1,066b 2,733±1,285a 

Warna 3,967±0,964b 3,867±0,819b 3,200±1,324a 3,567±1,040ab 3,100±1,029a 

Aroma 4,100±1,125b 3,700±0,952b 3,767±1,006b 3,633±1,066b 2,967±1,245a 

Overall 4,000±0,910b 3,467±1,074b 3,467±1,042b 3,700±1,055b 2,833±1,206a 

 
Parameter tekstur biskuit menunjukkan tidak ada perbedaan nyata antar formulasi yang berarti 
penambahan tepung oat dan tepung jali tidak mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Biskuit dengan 
penambahan tepung jali akan memiliki tekstur yang cenderung keras dan berpasir (Syahputri & 
Wardani, 2015). Panelis cenderung lebih menyukai biskuit dengan tekstur renyah yang memiliki pori 
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lebih terbuka (Pratama et. al., 2014). Biskuit dengan rasa yang paling disukai oleh panelis adalah F1 
(3,767) dan yang paling tidak disukai adalah F5 (2,733). Biskuit F1 memiliki konsentrasi tepung oat 
tinggi yang mengandung 2-acetyl-1-pyrroline dan vanilin (Dach & Schieberle, 2021) sehingga 
menghasilkan rasa yang lebih disukai panelis, sedangkan tepung jali memiliki rasa dan tekstur berpasir 
(Syahputri & Wardani, 2015) sehingga kurang disukai.  
 
Warna dari biskuit yang paling disukai oleh panelis adalah F1 (3,967) sedangkan yang paling tidak 
disukai adalah F5 (3,100). Peningkatan konsentrasi tepung oat akan membentuk warna kemerahan 
hingga kecoklatan (Zaki et. al., 2018) yang lebih disukai panelis. Konsentrasi tepung jali yang tinggi 
akan menyebabkan warna menjadi lebih pucat (Mutiaraningtyas & Kuswardinah, 2018). Parameter 
aroma biskuit yang paling disukai panelis adalah F1 (4,100) dan yang paling tidak disukai adalah F5 
(2,967). Biji jali memiliki aroma nutty (Cahyani, 2010) yang kurang disukai panelis. Secara keseluruhan 
(overall) sampel yang paling digemari oleh panelis adalah F1 (tepung oat 100% : tepung jali 0%) yaitu 
dengan nilai tertinggi sebesar 4. Biskuit dengan formulasi F1 memiliki warna kecoklatan dengan 
tekstur renyah. Sedangkan sampel yang paling tidak digemari oleh panelis adalah F5 (tepung oat 0% : 
tepung jali 100%) yaitu dengan nilai 2,833 dan ciri-ciri biskuit adalah berwarna pucat dan tekstur keras 
serta berpasir. 
 

D.  STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas/deskripsi dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran tambahan 
(jika ada) yang dijanjikan pada tahun pelaksanaan penelitian. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan 
intelektual, hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung 
dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Bukti Luaran dimasukan dalam 
bagian lampiran 

No Jenis Luaran Deskripsi Luaran Status/Progress Ketercapaian 

1 Teknologi 
tepat guna 

Dokumen formulasi, proses 
pengolahan dan 
pengemasan biskuit sehat 
non gluten dengan bahan 
baku serealia 

Produk biskuit sehat ditampilkan dalam pameran produk 
makanan di SMK Thersiana Semarang pada 

2 HKI (hak 
cipta) 

Modul Buku Proses 
Pengolahan Biskuit Non 
Gluten dengan Bahan Baku 
Serealia 

Proses penyusunan HKI Hak Cipta 

 

E.  PERAN MITRA(JIKA ADA MITRA): Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind maupun in-cash (jika 
ada). Bukti pendukung realisasi kerjasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang 
sebenarnya.  

Kerjasama dengan PUM dalam pendampingan pengembangan produk biskuit sehat

 

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama melakukan 
penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian dan luaran penelitian 
tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan. 

Perlu pengembangan lebih lanjut untuk formulasi dalam hal aplikasi flavor pada biskuit sehat 

 

G. RENCANA TINDAK LANJUT PENELITIAN: Tuliskan dan uraikan rencana tindaklanjut penelitian selanjutnya dengan 
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melihat hasil penelitian yang telah diperoleh. Jika ada target yang belum diselesaikan pada akhir tahun pelaksanaan 
penelitian, pada bagian ini dapat dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai tersebut. 

Kerjasama lanjut dengan PUM untuk mendapatkan dukungan visitasi Mr. Jan Zweistra (ahli bakery dari Belanda) untuk hadir 
di FTP Unika Soegijapranata memberikan pendampingan langsung tentang pengembangan produk biskuit sehat 

 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan. Hanya 
pustaka yang disitasi pada laporan akhir yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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