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Objectives : The purpose of this study was to evaluate biscuit
formulations from arrowroot flour and kepok banana for making
high dietary biscuits according to BPOM regulation about high
dietary fiber claim, also to study about starch digestibility and total
sugar content of the biscuits.

Methods : Variables of this study was F1 (the ratio of arrowroot
flour : kepok banana = 50:125 g), F2 (the ratio of arrowroot flour :
kepok banana = 75:100 g) and F3 (the ratio of arrowroot flour :
kepok banana = 100:75 g).

Results : The results of this study were the F3 biscuits have the
highest dietary fiber (15 %). All biscuits fulfill the high dietary fiber
claim according to BPOM regulations. Invitro starch digestibilitiy of
F1, F2 and F3 biscuits were 35,07 %, 33,15 % and 34,80 %,
respectively. Total sugar content of F1, F2 and F3 biscuits were
34,27 %, 32,45 % and 26,85 %, respectively. F3 biscuits have the
lowest total sugar content.

ABSTRAK

Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi formula
biskuit menggunakan tepung garut dan buah pisang dengan berbagai
konsentrasi untuk menghasilkan biskuit tinggi serat sesuai
persyaratan BPOM, serta mengkaji nilai cerna pati dan kadar gula
total produk biskuit.

Metode : Perlakuan dalam penelitian ini yaitu F1 (perbandingan
tepung garut:buah pisang = 50:125 gram), F2 (perbandingan tepung
garut:buah pisang = 75:100 gram) dan F3 (perbandingan tepung
garut:buah pisang = 100:75 gram).

Hasil : Hasil penelitian ini yaitu biskuit F3 memiliki kadar serat
pangan paling tinggi yaitu 15%. Ketiga biskuit memenuhi syarat
klaim tinggi serat sesuai peraturan BPOM. Nilai cerna pati in vitro
biskuit F1, F2 dan F3 masing-masing 35,07 %, 33,15 % dan 34,80
%. Kadar gula total biskuit F1, F2 dan F3 masing-masing 34,27 %,
32,45 % dan 26,85 %. Biskuit F3 memiliki kadar gula total paling
rendah.
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PENDAHULUAN

Seiring dengan perkembangan gaya hidup yang tidak sehat dan konsumsi makanan yang tidak sehat maka
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orang yang menderita penyakit diabetes sangat tinggi di berbagai belahan dunia. CDC melaporkan bahwa
34,2 juta penduduk Amerika atau sekitar 1 dari 10 orang Amerika menderita diabetes. Orang yang menderita
diabtes diantaranya 10 % perokok, 89 % obesitas dan 38 % merupakan orang yang jarang melakukan
aktivitas fisik (CDC, 2020). Data WHO (2020) menunjukkan bahwa, orang yang menderita diabetes terus
meningkat, yaitu empat ratus dua puluh juta orang di tahun 2014 dari semula sejumlah serratus delapan juta
orang di tahun 1980. Prevalensi diabetes meningkat dengan lebih cepat pada negara dengan pendapatan
rendah dan menengah daripada negara dengan pendapatan tinggi. Pada tahun 2016, sekitar 1,6 juta orang
meninggal dunia karena diabetes. Jenis diabetes mayoritas adalah diabetes tipe 2 yang dihasilkan oleh
penggunaan insulin yang tidak efektif oleh tubuh.

Makanan sehat seperti makanan tinggi serat pangan dapat mencegah penyakit diabetes tipe 2. Konsumsi serat
secara konsisten yaitu sekitar 30-50 g per hari dapat menurunkan kadar glukosa darah. Serat memiliki efek
positif terhadap sensitivitas insulin pada orang dengan diabetes tipe 2, menaikkan kadar HDL (High Density
Lipoprotein) dengan penurunan kolesterol yang buruk bagi tubuh (Erukainure et al., 2013).

Serat pangan merupakan komponen tanaman yang tidak tercerna oleh usus halus manusia. Serat pangan
mengakibatkan efek kenyang, memperlambat waktu kosong lambung, memperlambat absorpsi nutrient
(Patel, 2015). Menurut Peraturan BPOM No 13 tahun 2016, suatu produk dapat diklaim sebagai tinggi serat
apabila memiliki kandungan serat 6 g per 100 gram (BPOM, 2016).

Biskuit disukai berbagai kalangan karena harganya relatif murah. Biskuit juga disukai karena praktis, bernilai
gizi tinggi dan memiliki bentuk serta ukurannya beragam. Biskuit biasanya terbuat dari tepung terigu.
Sebagian besar formulasinya biasanya mengandung tinggi karbohidrat dan rendah serat. Untuk meningkatkan
kesadaran terhadap perilaku gaya hidup sehat, telah banyak peneliti yang mengkaji produksi biskuit yang
mengandung serat pangan (Bolek, 2020). Cepo and Dragojevi (2014) menggunakan 30 % tepung gandum
utuh, tepung oat, tepung amaranth untuk menggantikan tepung terigu yang dapat menghasilkan biskuit tinggi
serat sehingga menyebabkan penurunan beban glikemik. Delamare et al. (2020) menggunakan penggantian
tepung terigu dengan bahan legume (PulseON®) sebesar 50 % untuk membuat biskuit tinggi serat.

Umbi garut merupakan bahan baku lokal yang mudah ditemukan di Indonesia. Umbi garut merupakan bahan
sumber karbohidrat. Umbi garut telah banyak diolah dan dipasarkan sebagai tepung garut. Tepung garut
berpotensi dikembangkan sebagai makanan prebiotik (Harmayani et al., 2011). Penelitian Lestari et al.
(2020) menunjukkan bahwa pati garut berpotensi sebagai diet khusus untuk mencegah obesitas dan diabetes
karena nilai cerna patinya rendah dan kandungan serat yang tinggi. Tepung garut memiliki rasa hambar
sehingga cocok digunakan untuk bahan pengganti tepung terigu (Dyah and Eni, 2012).

Buah pisang merupakan pangan yang mengandung tinggi serat (Sondak et al., 2018). Buah pisang kepok
memiliki rasa manis sehingga penambahan buah pisang dapat memperbaiki rasa biskuit berbahan dasar
tepung garut. Buah pisang kepok merupakan buah yang yang ketersediaannya melimpah dan memiliki umur
simpan pendek. Pengolahan pisang menjadi biskuit dapat meningkatkan nilai ekonomi komoditas tersebut.
Belum pernah ada penelitian mengenai pembuatan biskuit dengan menggunakan tepung garut yang
dikombinasikan pada buah pisang. Penggunaan tepung garut dan buah pisang diharapkan mampu
menghasilkan biskuit tinggi serat dengan nilai cerna pati rendah yang bermanfaat bagi penderita diabetes.
Sehingga pada penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi formula biskuit menggunakan tepung garut dan
buah pisang dengan berbagai konsentrasi untuk menghasilkan biskuit tinggi serat sesuai persyaratan BPOM,
serta mengkaji nilai cerna pati in vitro dan kadar gula total produk biskuit yang dihasilkan.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan-bahan untuk persiapan biskuit diantaranya: tepung terigu “Cakra Kembar”, tepung garut merk “IELS
Organic”, buah pisang kepok, margarin, gula dan garam. Bahan yang digunakan untuk analisis yaitu larutan
buffer phospat 0,1 M pH 7, enzim alpha amilase, enzim pepsin 1% , enzim beta amilase, ethanol 95 %,
aseton, aquadest, HCL 25%, NaOH 45%, reagen nelson C, Arseno Molibdat, D-Glukose.

Alat yang digunakan dalam pembuatan biskuit yaitu baskom plastik, mixer, rolling pin, sendok, sarung
tangan plastik, telenan besar, chopper, oven, nampan. Alat yang digunakan untuk analisis diantaranya
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Erlenmeyer, aluminium foil, penangas air, kertas saring, oven memmert, desikator, inkubator, waterbath,
Vortex, spektrofotometer, tabung reaksi, penyangga tabung reaksi.

Metode Penelitian

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 3 perlakuan dengan perlakuan
masing-masing dilakukan 2 ulangan dan analisis dilakukan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu
perbandingan tepung garut dan buah pisang terdiri dari sampel F1 (perbandingan tepung garut:buah pisang =
50:125 gram), sampel F2 (perbandingan tepung garut:buah pisang = 75:100 gram), sampel F3 (perbandingan
tepung garut:buah pisang = 100:75 gram). Data dianalisis statistik dengan ANOVA dan analisis lanjutan
DMRT pada taraf 5%.

Prosedur Penelitian

Proses Pembuatan Biskit

Proses pembuatan biskuit mengacu pada metode Erukainure et al. (2013) yang dimodifikasi. Proses
pembuatan biskuit sebagai berikut: bahan tambahan seperti margarin (62,5 g), gula (80 g) dan garam (1 g)
dicampur dengan mixer selama 20 menit. Buah pisang dengan perlakuan (125, 100, 75 g) dihaluskan
menggunakan chopper hingga terbentuk puree pisang. Selanjutnya, puree pisang dicampur dengan campuran
margarin, gula dan garam. Selanjutnya ditambahkan tepung terigu dan tepung garut sesuai perlakuan (50,75,
100 g), kemudian dicampur hingga menjadi adonan yang kalis. Adonan selanjutnya dicetak menggunakan
rolling pin dengan ukuran 5x4x0,5 cm. Pengovenan dilakukan pada suhu 1800C selama 30 menit.

Pengamatan

Analisis dilakukan pada produk biskuit. Analisis yang dilakukan yaitu analisis serat pangan dan nilai cerna
pati in vitro menggunakan metode AOAC (2012). Analisis gula total menggunakan metode Nelson-Somogy
(Sudarmadji, 2006) (Sehgal et al., 2017)(Baranski et al., 2012).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil uji laboratorium untuk kadar serat pangan dan nilai cerna pati disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Data Analisis serat Pangan, Nilai Cerna Pati In Vitro dan Gula Total

Analisis Perlakuan
F1 F2 F3
Serat pangan (%) 9,30a 12,67b 15¢
Nilai cerna pati in vitro (%) 35,07a 33,15a 34,80a
Total Gula (%) 34,27b 32,45b 26,85a

Serat Pangan

Menurut Peraturan BPOM No 13 tahun 2016, suatu produk dapat diklaim sebagai tinggi serat apabila
memiliki kandungan serat 6 g per 100 gram atau sebesar 6 %. Pada penelitian ini, produk biskuit yang
dihasilkan memiliki kadar serat pangan sebesar 9,30-15 %. Hal ini berarti bahwa biskuit yang dihasilkan
semuanya memenuhi persyaratan BPOM untuk diajukan sebagai makanan dengan klaim tinggi serat.

Sampel F3 yang dibuat dengan menggunakan perbandingan tepung garut:buah pisang = 100:75 gram
memiliki kadar serat pangan paling tinggi disusul dengan sampel F2 yang dibuat dengan menggunakan
perbandingan tepung garut:buah pisang = 75:100 gram dan kadar serat paling rendah pada sampel F1 yang
dibuat dengan menggunakan perbandingan tepung garut:buah pisang = 50:125 gram. Hal ini berarti bahwa
semakin tinggi penggunaan tepung garut yang diiringi dengan penurunan penggunaan buah pisang kepok
dapat meningkatkan kadar serat pangan. Menurut Harmayani et al. (2011) tepung garut mengandung tinggi
serat pangan sebesar 16,84 % sedangkan Data Komposisi Pangan Indonesia (2020) buah pisang mengandung
serat pangan sebesar 5,7 %.

Nilai Cerna Pati In Vitro

Nilai cerna pati in vitro merupakan kemampuan enzim alpha amilase dalam memecah pati menjadi gula-gula
sederhana (glukosa). Jumlah glukosa diukur dengan metode spektrofotometri setelah direaksikan dengan
asam dinitrosalisilat (DNS) dan diinkubasi selama 2,5 jam. Nilai cerna pati in vitro dihitung sebagai
persentase terhadap pati murni (Maulani and Hidayat, 2016).
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Nilai cerna pati in vitro pada produk biskuit sekitar 33,15-35,07 %. Ketiga sampel biskuit tidak memiliki
perbedaan yang signifikan pada nilai cerna pati in vitro. Nilai cerna pati in vitro produk biskuit ini tergolong
rendah jika dibandingkan dengan penelitian (Li et al., 2020). Li et al. (2020) meneliti nilai cerna pati invitro
pada cookies yang dibuat dari ekstrak kacang kedelai, hasilnya menunjukkan sampel tersebut memiliki nilai
cerna pati in vitro setelah inkubasi sampel 2,5 jam sekitar 60 %.

Nilai cerna pati dipengaruhi oleh kadar serat pangan terlarut. Serat pangan terlarut dapat meningkatkan
viskositas gel sehingga dapat menurunkan absorpsi pada usus halus (Li et al., 2020). Berdasarkan penelitian
Claudia and Wijanarko (2016) rendahnya nilai cerna pati in vitro juga berhubungan dengan tingginya kadar
amilosa bahan. Tepung garut memiliki kadar amilosa yang tinggi yaitu sebesar 29,4 % (Aprianita et al.,
2014). Semakin rendah nilai cerna pati in vitro maka semakin sedikit glukosa yang dihasilkan dari proses
hidrolisis. Nilai cerna pati in vitro yang rendah berpotensi sebagai prebiotik (Harmayani et al., 2011).

Gula Total

Gula total yaitu semua gula dari suatu bahan pangan yang terdiri atas gula pereduksi juga gula non
pereduksi, dan karbohidrat-karbohidrat berasal dari polisakarida, oligosakarida disakarida dan monosakarida.
Penentuan gula total biskuit dilakukan menggunakan metode Nelson-Somogyi dimana sampel direaksikan
dengan kalium ferisianida dan zink sulfat (Baranski et al., 2012). Gula total biskuit pada penelitian ini sekitar
26,85-34,37 %. Sampel F3 yang dibuat dengan menggunakan perbandingan tepung garut:buah pisang =
100:75 gram memiliki kadar gula total paling rendah yaitu 26,85 %. Semakin tinggi penambahan tepung
garut menyebabkan produk biskuit memiliki kadar gula total yang tinggi, hal ini dikarenakan tingginya kadar
kabohidrat yang dimiliki tepung garut. Tepung garut memiliki kadar karbohidrat sekitar 82 % (Aparecida et
al., 2019) sedangkan buah pisang kepok hanya memiliki kadar karbohidrat sebesar 26 % (Data Komposisi
Pangan Indonesia, 2020)

KESIMPULAN

Biskuit yang dibuat dengan menggunakan perbandingan tepung garut:buah pisang = 100:75 gram memiliki
kadar serat pangan paling tinggi yaitu 15%. Hal ini berarti bahwa semakin tinggi penggunaan tepung garut
yang diiringi dengan penurunan penggunaan buah pisang kepok dapat meningkatkan kadar serat pangan.
Ketiga biskuit memenuhi syarat klaim tinggi serat sesuai peraturan BPOM. Nilai cerna pati in vitro biskuit
F1, F2 dan F3 masing-masing 35,07 %, 33,15 % dan 34,80 %. Kadar gula total biskuit F1, F2 dan F3 masing-
masing 34,27 %, 32,45 % dan 26,85 %. Biskuit yang dibuat dengan menggunakan perbandingan tepung
garut:buah pisang = 100:75 gram memiliki kadar gula total paling rendah. Semakin tinggi penambahan
tepung garut menyebabkan produk biskuit memiliki kadar gula total yang tinggi, hal ini dikarenakan
tingginya kadar kabohidrat yang dimiliki tepung garut.
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