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Biskuit adalah jenis kue kering yangterbuatdariadonanlunak (soft dough) 

terdiridaritepungterigu protein rendah, gula, margarindantelur. Pada penelitian biskuit 

ini tepung terigu diganti dengan tepung kacang hijau yang ditambah tepung beras dan 

tepung maizena,sehingga disebut non gluten,sedangkan untuk telur digunakan  putih 

telur. Dalam penelitian ini ada 4 formula biskuit kacang hijau non gluten dengan 

penggunaan jumlah tepung beras dan tepung maizena serta putih telur yang berbeda. 

Tujuan dari penelitian ini untuk 1).mengetahui  mutu inderawi  biskuit kacang hijau 

non gluten dengan formula berbeda ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, dan 

rasa,2).mengetahui mutu inderawi biskuit kacang ijau non gluten 

terbaik,3).mengetahui formula biskuit yang paling disukai masyarakat,4). mengetahui 

kandungan kadar  air, serat kasar, protein dan energi dari biskuit kacang hijau non 

gluen 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah perbedaan persentase penggunaan 

tepung beras, tepung maizena dan putih telur. Variabel terikat yaitu mutu inderawi 

biskuit serta kandungan gizi biskuit. Variabel kontrol meliputi  komposisi bahan, 

peralatan, pencampuran, pencetakan, pemanggangan, serta pendinginan. Metode 

pengumpulan data menggunakan uji inderawi oleh 11 panelis ahli; uji kesukaan oleh 

80 panelis tidak terlatih serta uji laboratorium untuk mengetahui kandungan  kadar air 

dengan metode oven; serat kasar dengan metode gravimetri; protein menggunakan 

metode Kjeldahl, serta energi dengan kalorimetri. Metode analisis data menggunakan 

analisis varian klasifikasi tunggal dengan  aplikasi SPSS 16,Uji Tukey, analisis rerata 

serta deskriptif prosentase untuk mengetahui tingkat kesukaan biskuit. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan mutu inderawi biskuit 

kacang hijau non gluten antara F1, F2, F3 dan F4 pada indikator warna dengan nilai 

signifikan 0,012 atau nilai signifikan dari indikator warna <0,05. Sedangkan pada 

indikator aroma, tekstur, rasa manis dan rasa kacang hijau menunjukkan tidak ada 

perbedaan atau nilai signifikan >0,05.  Mutu inderawi terbaik biskuit kacang hijau 

non gluten terdapat pada biskuit formula 3 dengan perolehan rerata 6,32. Biskuit yang 

paling disukai masyarakat adalah biskuit F3. Hasil uji kandungan kadar air, serat 

kasar, protein biskuit kacang hijau secara berurutan F1 sebesar 1,50%;  22,49%; 

9,59%; 401,84 kal/100 gram, biskuit kacang hijau F2 sebesar 2,30%; 23,61%; 

10,07%; 389,48kal/100 gram, biskuit kacang hijau F3 sebesar 1,57%; 20,54%; 

10,03%; 408,11kal/100 gram, biskuit kacang hijau F4 sebesar 1,45%; 20,36%; 

10,65%; 406,27kal/100 gram. Saran dari penelitian ini yaitu: (1) 

BiskuitkacanghijauhasileksperimensudahmemenuhisyaratSNI 2973-2011, 

sehinggaperludilakukansosialisasikemasyarakatuntukmemproduksidanmengonsumsib
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iscuitkacanghijau non gluten, (2) Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk mengetahui 

kandungan gizi/unsur kimia yang lain, seperti kandungan lemak, vitamin dan mineral 

lainnya. 

 

Kata Kunci: biskuit kacang hijau non gluten, kandungan gizi, mutu inderawi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

Biskuit adalah produk bakeri kering yang dibuat dengan cara memanggang 

adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa substitusinya, 

minyak/lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan (SNI 2973:2011). Biskuit terbuat dari adonan lunak 

(soft dough) yang bahan-bahannya terdiri dari tepung terigu protein rendah, gula, 

margarin dan telur (Syarbini, 2013).  

Tepung terigu sebagai bahan baku dalam pembuatan biskuit, juga digunakan 

sebagai bahan utama dalam berbagai olahan makanan di Indonesia, sehingga 

ketergantungan terhadap tepung terigu menjadi tinggi. Kelebihan tepung terigu 

dibanding tepung yang lain karena dalam tepung terigu mengandung gluten. Menurut 

Anni Faridah (2008, hal 18) gluten merupakan campuran antara dua kelompok atau 

jenis protein gandum yang berperan dalam pembentukan adonan. Adanya gluten 

membantu membentuk kerangka adonan lebih mengembang, tekstur kenyal dan 

elastis seperti pada roti dan kue. Hal ini sangat jelas terlihat saat tepung terigu 

dicampur dengan air, protein /gluten akan membentuk jaringan – jaringan yang 

lengket dan konsisten seperti lem(Djie,2019). 

Kelebihan tepung terigu sebagai bahan baku dalam industri pangan,tidak 

selamanya aman dikonsumsi oleh semua orang. Kandungan gluten dalam tepung 

terigu akan berdampak buruk bila dikonsumsi oleh penderita autis, seliak, atau 
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penyakit autoimun(Sanchez, 2002), dengan gejala klasik paling sering diamati selama 

masa bayi dan anak usia dini, ketika makanan yang mengandung gluten dimasukkan 

ke dalam makanan (Gambus,2009). Bahaya gluten muncul ketika asam amino peptida 

keluar dari usus halus dan beredar dalam tubuh serta memicu sistem imun tubuh 

(Djie,2019). Kerusakan usus membuat tubuh sulit menyerap nutrisi, terutama lemak, 

kalsium, zat besi dan folat (Porcel,2011), satu-satunya obat untuk penderita seliak 

adalah dengan menghilangkan total gluten dari makanan (Gallagher,2014). 

Berbagai upaya untuk mengurangi konsumsi dan impor tepung terigu serta 

meningkatkan penggunaan bahan pangan lokal dalam pengolahan makanan terus 

dilakukan, terutama pada olahan makanan yang tidak membutuhkan adanya gluten 

dan kecil risiko kegagalan bila bahan baku tepung terigu digantikan dengan tepung 

lain, salah satu contohnya adalah biskuit. Bahan dasar biskuit dapat disubstitusi atau 

digantikan dengan tepung non gluten, antara lain tepung jagung, tepung singkong 

modified (mocaf), tepung talas, tepung ubi ungu dan tepung dari pati umbi-

umbian(Nurcahyani, 2016). Contoh penggunaan tepung mocaf sebagai salah satu 

substitusi tepung terigu telah dilakukan oleh Anggraini et al (2018) terkait dengan 

seputar sifat fisik dan sensori cookies non gluten berbasis tepung mocafdengan 

komposisi 70% tepung mocaf, 25% tepung beras dan 5% isolated protein kedelai dan 

penambahan 2% xanthan gum.Pemanfaatan tepung talas sebagai substitusi tepung 

terigu juga dapat diterapkan pada pembuatan kue barancong seperti penelitian yang 

telah dilakukan oleh Hadijah et al (2019) dengan hasil yang menunjukkan produk kue 

baroncong tepung talas yang paling disukai terdapat pada perlakuan 75% tepung 
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terigu dan 25% tepung talas.Selain tepung dari umbi, tepung dari biji-bijian lain dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan biskuit, salah satunya tepung dari 

kacang hijau. 

Kacang hijau memegang peranan penting sebagai bahan makanan karena 

kandungan gizinya cukup lengkap. Kacang hijau kaya akan kandungan protein nabati 

dan sangat digemari oleh masyarakat untuk dijadikan sebagai bahan makanan 

pendukung (Litbang Pertanian,2017). Kandungan gizi 100 gram kacang hijau 

diantaranya 15,5 g air, 323 kal energi, 22,9 g protein, 7,5 g serat (DepKes,2018). 

Kacang hijau dalam bentuk tepung memiliki kandungan energi yang lebih tinggi. 

Mencermati nilai gizi tepung kacang hijau sebagaimana tersebut diatas, sangat layak 

digunakan sebagai bahan baku atau substitusi pada biskuit, sehingga dapat 

meningkatkan nilai gizi terutama protein. 

Pada penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Fathonah et al 2018, telah 

dilakukan pembuatan biskuit kacang hijau dengan kandungan gluten yang rendah 

yaitu menggunakan tepung terigu sebanyak 20% dari total tepung yang digunakan 

dengan hasil cukup berkualitas. Hasil penelitian biskuit tersebut, meskipun sebagian 

besar menggunakan tepung kacang hijau, tetapi tidak bisa dikonsumsi oleh kelompok 

penderita autis, seliak dan autoimun karena masih terdapat campuran tepung terigu 

yang mengandung gluten. Oleh karena itu, peneliti bermaksud mengembangkan 

penelitian yaitu pembuatan biskuit kacang hijau yang tidak menggunakan tepung 

terigu atau non gluten, sehingga aman dikonsumsi oleh siapapun. 
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Sejumlah studi penelitian seputar produk non gluten yang aman dikonsumsi 

oleh pasien atau penderita autis telah dilakukan.Sanchez et al (2002) melakukan 

eksperimen pembuatan roti menggunakan bahan pati jagung atau tepung maizena, 

tepung beras dan tepung tapioka. Tanjung et al (2015) melakukan eksperimen 

pembuatan biskuit bebas gluten dan kasein berbahan dasar tepung mocaf dan tepung 

kacang hijau dengan rasio tepung mocaf dan tepung kacang hijau 55:45 serta 

penambahan margarin 25%. Agustina (2017) melakukan eksperimen pembuatan 

biskuit berbahan dasar tepung mocaf dengan penambahan tepung kacang hijau. 

Nastiti et al (2019) melakukan penelitian pembuatan cookies bebas gluten dan kasein 

dengan substitusi tepung ikan lele sebagai alternatif jajan bagi penderita autis. 

Kristanti et al (2020) melakukan penelitian pembuatan cookies non gluten non kasein 

berbahan dasar tepung mocaf dengan penambahan tepung tempe dengan hasil 

penelitian menunjukkan bahwa cookies terbaik berdasarkan karakteristik fisik, kimia 

dan organoleptik adalah cookies dengan perbandingan tepung mocaf:tepung tempe 

75:25 

Meniadakan penggunaan tepung terigu dalam pembuatan biskuit umumnya 

akan mempengaruhi kualitas khususnya tekstur biskuit, sehingga perlu dilakukan 

modifikasi susunan bahan biskuit. Modifikasi yang dilakukan untuk mempertahankan 

tekstur sebagaimana biskuit pada umumya. Menurut Porcel (2011) tepung yang biasa 

digunakan untuk menguraikan produk bebas gluten dari produk pembuatan roti 

didasarkan pada beras, maizena,hal ini karena tepung beras, maizena memiliki 

kandungan protein rendah atau serat rendah, komponen aktif biologis. seperti mineral, 
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vitamin, asam berminyak, dan serat.Sejalan dengan hal tersebut, dalam penelitian ini, 

peneliti menggunakan beberapa bahan yang diprediksi dapat membantu membentuk 

tekstur yang baik pada biskuit dengan bahan baku kacang hijau. Bahan-bahan 

tersebut adalah tepung beras, tepung maizena dan putih telur. Untuk mengetahui hasil 

yang terbaik, peneliti akan membuat formula yang berbeda dalam penggunaan tepung 

beras, tepung maizena dan putih telur. 

Formula yang dimaksud dalam penelitian ini adalah susunan bahan-bahan 

dalam suatu resep biskuit. Dalam penelitian ini, peneliti menggunakan empat formula 

yaitu: formula 1 (F1) terdiri atas tepung beras 20%, tepung maizena 20% dan 7% 

putih telur (TB20TM20PT7). Formula 2 terdiri atas tepung beras 20%, tepung 

maizena 20% dan 10% putih telur (TB20TM20PT10). Formula 3 (F3) terdiri atas 

tepung beras 22,5% tepung maizena 17,5% dan 7% putih telur (TB22,5TM17,5 PT7). 

Formula 4 (F4) terdiri atas tepung beras 22,5%, tepung maizena 17,5% dan 10% 

putih telur (TB22,5TM17,5PT10). 

Peneliti memilih tepung beras dikarenakan tepung beras tidak mengandung 

gluten, mengandung kadar natrium yang rendah, serta karbohidrat yang mudah 

dicerna dalam jumlah yang besar sehingga memungkinkan dikonsumsi bagi pendertia 

seliak atau autoimun (Sanchez,2002). Tepung beras juga berpengaruh terhadap 

tekstur biskuit yang dihasilkan. Cookies berbahan dasar tepung beras memiliki 

kekerasan yang lebih rendah dibandingkan dengan cookies berbahan dasar tepung 

terigu (Belorio,2020). Kandungan amilosa yang tinggi pada tepung beras berguna 

dalam meningkatkan kerenyahan biskuit yang dibuat, sehingga diharapkan biskuit 
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yang akan dihasilkan memiliki tekstur yang renyah dengan kandungan protein yang 

cukup.  

Penggunaan tepung maizena dimaksudkan untuk mengatasi tingkat 

keremahan atau kerapuhan biskuit. Tepung maizena mengandung amilosa 27%  dan 

amilopektin 73% yang berpengaruh dalam pembentukan gel yang kuat dan kaku 

sehingga dapat memperkokoh tekstur biskuit. Amilosa berperan dalam membentuk 

gelatin sedangkan amilopektin sangat efektif untuk mencegah terjadinya granula 

pecah akibat gelatinisasi (Dewi,2011). Menurut Paran (2008), tepung maizena dalam 

pembuatan kue kering berfungsi untuk mengontrol penurunan protein dalam tepung 

agar menghasilkan kue yang lembut. 

Penggunaan putih telur dimaksudkan untuk meningkatkan pengembangan dan 

memperkokoh tekstur biskuit. Telur memiliki sifat fungsional sebagai leaving agent 

yaitu sifat diluar sifat gizinya yang berperan membentuk karakteristik tertentu dalam 

pengolahan bahan pangan. Sifat-sifat tersebut diantaranya adalah pembentukan daya 

buih, daya emulsi, pemberi warna, pengental, pembentuk gel pengikat (binding 

agent) (Juniarti,2011). Putih telur mengandung protein yang dapat berperan sebagai 

binding agents sehingga dapat mengikat bahan-bahan lain (Evanuarini,2010). 

Resep dasar kue kering biasanya menggunakan tepung:lemak:gula:telur 

dengan perbandingan 3:2:1:1/2, jika menggunakan tepung maizena, penggunaan 

tepung maizena dibatasi 10-20% dari total tepung yang digunakan, jika didalam resep 

menggunakan susu tawar cair, jumlah telur harus dikurangi (Sutomo,2008 hal 19). 

Sejalan dengan itu, peneliti bermaksud mengaplikasikan tepung beras, tepung 
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maizena dan putih telur dalam pembuatan biskuit kacang hijau non gluten dengan 

memperhatikan perhitungan komposisi dari masing-masing formula biskuit. Peneliti 

telah melakukan pra eksperimen pertama dengan menggunakan variasi penggunaan 

beras dan tepung maizena dibuat antara 17,5 % - 22,5 % dari total tepung, dengan 

selisih 2,5 %, sedangkan penggunaan putih telur sebesar 21 g (7 %) dan 30 g (10 %) 

dari total bahan yang digunakan, hal ini dikarenakan dalam penelitian ini peneliti 

menggunakan dua bahan cair yaitu putih telur dan susu cair. Oleh karena itu 

penggunaan putih telur harus dikurangi agar adonan tidak lembek. Berdasarkan hasil 

pra eksperimen, peneliti bermaksud mengetahui lebih lanjut mengenai formula 

biskuit yang paling tepat berdasarkan mutu inderawi, uji kesukaan masyarakat 

terhadap biskuit hasil eksperimen serta kandungan gizi. Oleh karena itu peneliti 

bermaksud mengangkat dalam skripsi dengan judul “PERBEDAAN FORMULA 

BISKUIT KACANG HIJAU NON GLUTEN TERHADAP MUTU INDERAWI 

DAN KANDUNGAN GIZI” 

1.2 Rumusan Masalah  

Pada penelitian ini tepung beras dan tepung maizena merupakan bahan 

substitusi dalam pembuatan biskuit. Berdasarkan penggunaan bahan dasar untuk 

pembuatan biskuit tersebut maka timbul permasalahan sebagai berikut:  

1.2.1 Adakah perbedaan mutu inderawi biskuit kacang hijau non gluten dengan 

formula yang berbeda ditinjau dari aspek warna,, aroma, tekstur kerenyahan, 

dan rasa. 
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1.2.2 Manakah mutu inderawi terbaik biskuit kacang hijau non gluten ? 

1.2.3 Formula biskuit kacang hijau non gluten manakah yang paling disukai 

masyarakat? 

1.2.4 Berapa kandungan kadar air, protein, serat kasar dan energi biskuit kacang 

hijau ? 

1.3 Tujuan Penelitian  

 Penelitian ini memiliki beberapa tujuan, adapun tujuan dari penelitian ini  

adalah sebagai berikut: 

1.3.1 Untuk mengetahui mutu inderawi biskuit kacang hijau non gluten dengan 

formula berbeda ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur kerenyahan, dan 

rasa . 

1.3.2 Untuk mengetahui mutu inderawi terbaik biskuit kacang hijau non gluten . 

1.3.3 Untuk mengetahui formula biskuit yang paling disukai masyarakat 

1.3.4 Untuk mengetahui kandungan kadar air, protein, serat kasar dan energi dalam 

biskuit kacang hijau non gluten 

1.4 Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat yang dihasilkan dari penelitian ini adalah: 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

1) Membantu pembaca, khususnya peneliti di bidang pangan, memahami 

manfaat kacang hijau sebagai salah satu bahan pangan yang bergizi. 
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2) Membantu pembaca, khususnya penggiat di bidang pangan, memahami 

karakteristik, serta kandungan gizi tepung beras dan tepung maizena 

sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan kue kering salah 

satunya biskuit. 

3) Membantu pembaca, khususnya pelaku usaha untuk memahami 

bagaimana cara membuat biskuit non gluten berbahan dasar kacang hijau. 

1.4.2 Manfaat Praktis  

1) Masyarakat dapat mengoptimalkan pemanfaatan kacang hijau sebagai 

jajanan keluarga yang tinggi protein. 

2) Masyarakat dapat menggunakan tepung beras dan tepung maizena sebagai 

substitusi tepung terigu dalam pembuatan aneka kue kering salah satunya 

biskuit, sebagai salah satu makanan ringan yang aman dikonsumsi bagi 

penderita autoimun. 

3) Pelaku usaha dapat menciptakan peluang baru untuk memproduksi biskuit 

non gluten berbahan dasar kacang hijau. 

1.5 Penegasan Istilah  

Penegasan istilah dimaksudkan agar tidak terjadi pengertian yang 

menyimpang dari judul “PERBEDAAN FORMULA BISKUIT KACANG HIJAU 

NON GLUTEN TERHADAP MUTU INDERAWI DAN KANDUNGAN GIZI”. 

Peneliti memberikan penjelasan istilah yang digunakan dalam penelitian. Penegasan 

istilah dalam penelitian ini adalah:  
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1.1.1 Formula 

Menurut Kamus Tata Boga Badan Pengembangan Bahasa dan Perbukuan 

Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan, resep standar adalah resep yang 

menghasilkan makanan dengan citarasa dan porsi yang sama, menggunakan bahan 

dan metode yang spesifik (standard recipe). Dalam eksperimen ini formula yang 

dimaksud yaitu resep atau komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan biskuit 

kacang hijau non gluten. Formula yang digunakan dalam pembuatan biskuit kacang 

hijau non gluten memiliki variasi pada penggunaan putih telur serta jumlah 

penggunaan tepung maizena dan tepung beras. Variasi penggunaan beras dan tepung 

maizena dibuat antara 17,5 % - 22,5 % dari total tepung, dengan selisih 2,5 %, 

sedangkan penggunaan putih telur sebesar 21 g (7 %) dan 30 g (10 %) dari total 

bahan yang digunakan. 

1.1.2 Biskuit  

Menurut Kamus Tata Boga Badan Pengembangan Bahasa dan Perbukuan 

Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan, biskuit adalah panganan kering yang 

dibuat dari adonan tepung terigu dan sebagainya dan telur, dengan gula atau tanpa 

diberi gula, biasanya dibuat di pabrik dan dijual dalam kemasan (biscuit). Biskuit 

adalah produk bakeri kering yang dibuat dengan cara memanggang adonan yang 

terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa substitusinya, minyak/lemak, dengan 

atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang 

diizinkan (SNI 2973:2011). Biskuit terbuat dari adonan lunak (soft dough) yang 

bahan-bahannya terdiri dari tepung terigu protein rendah, gula, margarin dan telur 
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(Syarbini, 2013).Pada penelitian ini, dilakukan pembuatan biskuit non gluten dengan 

bahan baku tepung kacang hijau, tepung beras dan tepung maizena. Biskuit non 

gluten adalah biskuit yang dibuat tanpa menggunakan bahan baku tepung terigu. 

1.1.3 Mutu Inderawi  

Mutu inderawi adalah keseluruhan ciri dan karakteristik suatu benda atau 

makanan yang dapat memuaskan kebutuhan, sesuai dengan indera manusia termasuk 

indera penglihat, pembau, peraba, perasa, dan pendengar (Kartika, dkk. 1988:2). Oleh 

karena itu mutu inderawi merupakan tingkat keunggulan suatu produk yang diukur 

atau dinilai melalui indera manusia.  Mutu inderawi dalam penelitian ini ditinjau dari 

aspek warna, aroma, tekstur kerenyahan, dan rasa biskuit 

1.1.4 Kandungan Gizi 

Menurut Dictionary of Food Science and Nutrition, gizi adalah komponen 

makanan yang sangat diperlukan tubuh sebagai sumber energi yang berfungsi 

membantu memelihara atau memperbaiki bagian tubuh, dan mendukung 

pertumbuhan. Kandungan gizi tersebut meliputi air, karbohidrat, lemak, protein, 

vitamin dan mineral. Dalam penelitian ini akan diukur atau dilihat kandungan gizi 

yang terkandung dalam biskuit kacang hijau non gluten F1, F2, F3 dan F4 yang diuji 

di Laboratorium Kimia Chemix Jogjakarta. Kandungan gizi yang diukur meliputi 

kandungan kadar air, protein, serat kasardan energi. 
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BAB 2 

KAJIAN PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI 

 

Pada bab ini berisi tentang telaah teori dari liteatur yang relevan dengan 

permasalahan penelitian. Bagian akhir pada bab ini akan dilampirkan kerangka 

berfikir dan hipotesis dari penelitian. 

2.1 Landasan Teori Biskuit 

Biskuit adalah produk bakeri kering yang dibuat dengan cara memanggang 

adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa substitusinya, 

minyak/lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan (SNI 2973:2011). Menurut (SNI 2973:2011), 

Biskuit diklasifikasikan menjadi lima jenis yang terdiri dari. 

1. Biskuit 

Biskuit adalah bakeri kering yang dibuat dengan cara memanggang adonan 

yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa substitusinya, minyak/lemak, 

dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang 

diizinkan. 

2. Krekers 

Krekers merupakan jenis biskuit yang dalam pembuatannya memerlukan 

proses fermentasi atau tidak, serta melalui proses laminasi sehingga menghasilkan 

bentuk pipih dan bila dipatahkan penampangnya tampak berlapis-lapis. 



13 

 
 

3. Kukis 

Kukis adalah jenis biskuit dari adonan lunak, renyah dan bila dipatahkan 

penampangnya tampak bertekstur kurang padat. 

4. Wafer 

Wafer merupakan jenis biskuit yang dibuat dari adonan cair, berporipori 

kasar, renyah dan bila dipatahkan penampangnya tampak berongga. 

5. Pai  

Pai merupakan jenis biskuit berserpih (flaky) yang dibuat dari adonan 

dilapis dengan lemak padat atau emulsi lemak, sehingga mengembang selama 

pemanggangan dan bila dipatahkan penampangnya tampak berlapis-lapis. Contoh 

yang termasuk pai adalah puff.  

Adapun syarat mutu SNI biskuit tersaji dalam tabel 2.1 berikut. 

Tabel 2.1 Syarat Mutu Biskuit SNI 2973:2011 
No. Kriteria Uji Satuan  Persyaratan 

1 Keadaan    

1.1 Bau  - Normal 

1.2 Rasa - Normal 

1.3 Warna - Normal 

2 Kadar Air % maks.5 

3 Protein (n x 6,25) (b/b) % min.5 

min 4,5*) 

min.3**) 

4 Asam lemak bebas (sebagai asam oleat) 

(b/b) 

% maks. 1,0 

5 Cemaran logam   

5.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,5 

5.2 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2 

5.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 

5.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,05 

6 Arsen (As) mg/kg maks. 0,5 

7 Cemaran Mikroba   

7.1 Angka Lempeng Total koloni/g maks. 1x104 

7.2 Coliform  APM/g 20 

7.3 Eschericia coli APM/g <3 

7.4 Salmonella sp. - Negatif/25 g 

7.5 Staphylococus aureus koloni/g maks. 1x102 

7.6 Bacillus cereus koloni/g maks. 1x102 

7.7 Kapang dan khamir koloni/g maks. 2x102 
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CATATAN: 

*) Untuk produk biskuit yang dicampur dengan pengisi dalam adonan 

**) Untuk prduk biskuit yang diberi pelapis atau pengisi (coating filling) dan pai 

(Sumber: Badan Standarisasi Nasional,2011) 

Pada penelitian ini sebagai resep dasar teori biskuit, peneliti menggunakan 

biskuit kacang hijau hasil penelitian Fathonah dkk. Berikut resep biskuit kacang hijau 

yang mengacu pada penelitian Fathonah, 2018. 

Tabel 2.2 Resep Biskuit Kacang Hijau 

Nama Bahan Jumlah 

Tepung kacang hijau 180 

Tepung terigu 60 

Tepung maizena 60 

Margarin 125 

Gula halus 125 

Putih telur 20 

Susu cair 30 

Baking powder 3 

Sumber: Fathonah et al 2018 

2.1.1 Tinjauan tentang Biskuit Kacang Hijau 

Biskuit kacang hijau adalah  biskuit dengan bahan baku atau bahan utama 

tepung kacang hijau. Dengan karakteristik rasa manis, warna kuning cerah, tektur 

kering renyah dan beraroma harum khas bahan yang digunakan. Adapun bahan-bahan 

dalam pembuatan biskuit kacang hijau menurut Fathonah (2018) adalah sebagai 

berikut. 
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a. Tepung Kacang Hijau dari Kacang Hijau Lepas Kulit 

Tepung kacang hijau adalah tepung yang diperoleh dari penggilingan biji 

kacang hijau yang telah melalui beberapa proses, (perendaman, pencucian dan 

pengeringan) dan diayak dengan 100 mesh. Menurut SNI 01-3728-1995, 

tepung kacang hijau merupakan bahan makanan yang diperoleh dari biji 

tanaman kacang hijau (Phaseolus radiatus L) yang sudah dihilangkan kulit 

arinya dan diolah menjadi tepung. Karakteristik tepung kacang hijau lepas 

kulit memiliki warna kuning muda, beraroma khas kacang hijau dan tekstur 

tepung kering dan halus tetapi tidak sehalus tepung terigu. Adapun jumlah 

tepung kacang hijau yang digunakan sebagai bahan utama sebanyak 60%. 

b. Tepung Terigu 

Tepung terigu yang digunakan adalah jenis soft wheat (tepung terigu rendah 

protein/gluten).Tepung terigu berprotein rendah biasanya digunakan untuk 

pembuatan kue-kue yang tidak membutuhkan pengembangan (volume kecil) 

serta mengutamakan warna terang (Paran, 2009). Kandungan protein yang 

rendah pada tepung terigu soft wheat cocok digunakan untuk pembuatan kue 

kering (Handayani,2014). Fungsi penggunaan tepung terigu sebagai 

pembentuk struktur kerangka biskuit, sehingga biskuit nampak kokoh dan 

tidak mudah rapuh. Jumlah penggunaan tepung terigu yaitu sebesar 20% dari 

total tepung yang digunakan. 

c. Tepung Maizena 
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Menurut SNI 01-3727-1995, tepung maizena adalah tepung yang diperoleh 

dengan cara menggiling biji jagung yang bersih dan baik melalui proses 

pemisahan kulit, endosperm, lembaga, dan tip cap. Pada pembuatan kue 

kering, tepung maizena berfungsi sebagai bahan yang membantu untuk 

mendapatkan tekstur yang sempurna, yaitu kerenyahan (Faridah,2008). 

Tabel 2.3 Nutrisi Tepung Maizena per 100 gram 

Nutrisi  per 100 g 

Air  14 g 

Energi  341 kal 

Protein  0,3 g 

Karbohidrat  85 g 

Serat  7 g 

Kalsium  20 mg 

Besi  1,5 mg 

Phospor  30 mg 

Sumber: panganku.org 

d. Gula Halus 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3821-1995) gula halus atau 

tepung gula adalah tepung yang diperoleh dengan menghaluskan gula pasir. 

Dalam pembuatan biskuit kacang hijau, digunakan gula halus  karena lebih 

mudah dicampur dengan bahan lain (Sutomo, 2008). Gula dalam pembuatan 

biskuit berfungsi untuk memberikan rasa manis, membantu penyebaran dan 

rekahan struktur biskuit, serta memperpanjang daya simpan karena bersifat 

menyerap air. Penggunaan gula berkisar antara 30-35% dari jumlah tepung 

(Soesilo, 2016). Penambahan gula harus sesuai dengan takaran resep karena 

penambahan dalam jumlah berlebihan dapat mengakibatkan bentuk melebar, 
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cepat gosong saat dipanggang, dan tekstur menjadi keras. Hal ini karena gula 

menimbulkan reaksi pencoklatan (browning) atau karamelisasi. Sedangkan 

penambahan gula dalam jumlah sedikit dapat mengakibatkan biskuit berwarna 

pucat, proses pematangan membutuhkan waktu lama, dan aroma kurang 

harum (Sutomo, 2008). 

e. Lemak  

Lemak merupakan salah satu komponen dalam pembuatan kue kering yang 

berfungsi memberikan aroma harum sehingga dapat meningkatkan cita rasa, 

pelarut gula, bahan isian, memberi warna kilau pada permukaan kue kering 

serta membantu tekstur kue kering menjadi lebih lembut dan renyah 

(Paran,2008). Berdasarkan jenisnya, lemak digolongkan menjadi dua yaitu 

lemak nabati (margarin), dan lemak hewani (butter/mentega) (Sutomo, 2008). 

Jenis lemak yang digunakan dalam pembuatan biskuit adalah margarin. 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3541-1994), margarin adalah 

produk makanan berbentuk emulsi padat atau semi padat yang dibuat dari 

lemak nabati dan air, dengan atau tanpa penambahan lain yang diizinkan. 

Margarin merupakan lemak nabati yang terbuat dari minyak kelapa sawit, 

kelapa, kedelai, atau jagung. Margarin memiliki karakteritik antara lain 

bertekstur padat, memiliki kadar garam 5%, dan kadar lemak berkisar antara 

80-85%. Penggunaan margarin pada biskuit kacang hijau non gluten berkisar 

antara 41% dari jumlah tepung. Kandungan gizi margarin dapat dilihat pada 

tabel 2.2 berikut ini. 
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Tabel 2.4 Kandungan Gizi Margarin Per 100 gram 

No Unsur gizi Jumlah 

1 Air (g) 15,5 

2 Energi (kal) 720 

3 Protein (g) 0,6 

4 Lemak (g) 81 

5 Karbohidrat (g) 0,4 

6 Abu (g) 2,5 

7 Retinol (mcg) 606 

Sumber: panganku.org 

f. Putih Telur 

Telur tersusun oleh tiga bagian utama yaitu kulit telur, bagian cairan 

bening/putih telur (albumin), dan bagian cairan yang berwarna kuning (yolk). 

Telur utuh terdiri atas beberapa komponen yaitu air 66% dan bahan kering 

34% yang tersusun atas protein 12%, lemak 10%, karbohidrat 1% dan abu 

11% (Umar,2017). Putih telur mengandung protein yang berperan sebagai 

binding agent yaitu mengikat bahan-bahan lain sehingga menyatu 

(Evanuarini,2010). Protein juga berperan dalam pembentukan dan kestabilan 

buih. Pembentukan dan kestabilan buih berperan penting dalam adonan 

karena mempengaruhi kekokohan struktur biskuit yang dihasilkan. Protein 

putih telur yang berperan dalam pembentukan buih adalah ovalbumin, 

ovomusin dan ovoglobulin. Ovalbumin membentuk buih yang kuat, ovomusin 

membentuk lapisan film tidak larut air dan menstabilkan buihsedangkan 

ovoglobulin dapat meningkatkan viskositas, memperkuat penyebaran 

gelembungudara dan melembutkan tekstur buih yang dihasilkan. Putih telur 



19 

 
 

memiliki fungsi dalam pembentukan struktur adonan selama proses 

pemanggangan karena kemampuannya menangkap udara pada saat adonan 

dikocok. Putih telur membentuk struktur yang kokoh dan keras karena 

kandungan protein yang tinggi (Fauziyah,2019). Penggunaaan putih telur 

sebagai bahan cairan dalam pembuatan biskuit mengacu pada komposisi dasar 

kue kering Sutomo, 2008, yaitu tepung:lemak:gula:telur dengan perbandingan 

3:2:1:1/2, jika didalam resep menggunakan susu tawar cair, jumlah telur harus 

dikurangi.Berikut merupakan nutrisi yang terkandung dalam putih telur per 

100 gram.. 

Tabel 2.5Nutrisi Putih Telur per 100 gram 

Nutrisi  per 100 g 

Air  87,8 g 

Energi  50 kal 

Protein  10,8 g 

Lemak  0,0 g 

Karbohidrat  0,8 g 

Serat  0,0 g 

Abu  0,6 g 

Kalsium  6 mg 

Besi  0,2 mg 

Phospor  17 mg 

Natrium  164 mg 

Kalium  138,5 mg 

Tembaga  0,03 mg 

Seng  0,4 mg 

Riboflavin  0,26 mg 

Niasin  0,4 mg 

Sumber: Panganku.org 
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g. Susu Cair 

Susu adalah ekskresi normal kelenjar mamalia atau cairan yang diperoleh dari 

pemerahan kambing/sapi sehat tanpa dikurangi atau ditambah sesuatu (BBPP 

Batu,2019). Susu yang digunakan dalam pembuatan biskuit kacang hijau non 

gluten adalah susu cair UHT (ultra high temperature). Fungsi penggunaan 

susu cair yaitu menambah nilai gizi biskuit, memperkuat aroma dan rasa 

biskuit, membantu pembentukan tekstur menjadi renyah (Indriani, 2005), serta 

memberi warna karena pengaruh laktosa dalam susu (Paran, 2008). 

h. Baking Powder 

Baking powder merupakan bahan tambahan makanan yang digunakan untuk 

pembuatan berbagai jenis kue, roti, maupun biskuit. Baking Powder 

merupakan bahan pengembang atau zat anorganik yang ditambahkan ke 

dalam adonan (bisa tunggal ataupun campuran) untuk menghasilkan gas CO2 

membentuk inti untuk perkembangan tekstur. Komposisi baking powder yaitu 

campuran antara sodium carbonat sodium aluminium fosfat dan monokalsium 

fosfat (Handayani dan Adie,2015). Cara kerja dari baking powder yaitu 

dengan melepaskan gas CO2 hingga jenuh secara teratur selama 

pemanggangan agar adonan mengembang sempurna, menjaga penyusutan, 

dan menyeragamkan remah. Selain itu baking powder juga berfungsi dalam 

pembentukan volume, mengatur aroma, mengontrol penyebaran, dan hasil 

produksi menjadi ringan (Setyowati dan Nisa, 2014). Baking powder 

menghasilkan rasa yang netral dan teksturyang berpori kecil 
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(Westriningsih,2007). Semakin banyak penambahan baking powder maka, 

daya kembang juga semakin meningkat (Marsigit,2017). 

2.1.2 Peralatan dalam Pembuatan Biskuit Kacang Hijau 

a. Mixer  

Mixer berfungsi untuk mencampur bahan-bahan pembuatan biskuit hingga 

membentuk adonan yang homogen. Jenis mixer yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah hand mixer 

b. Timbangan  

Timbangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital. 

Penimbangan bahan yang dilakukan secara tepat sesuai dengan formula akan 

menghasilkan produk biskuit yang seragam (Sutomo, 2008). 

c. Sendok  

Penggunaan sendok dimaksudkan untuk memudahkan pengambilan bahan 

saat proses penimbangan. Sendok yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

sendok makan berbahanstainless steel.  

d. Mangkok Kecil 

Penggunaan mangkok kecil dimaksudkan sebagai tempat meletakkan bahan 

yang sudah ditimbang. 

e. Kom adonan  

Kom adonan berfungsi untuk tempat mencampur adonan. Kom adonan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah kom adonan plastik. 

f. Spatula 
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Spatuladigunakan untuk mengaduk serta mengumpulkan sisa-sisa adonan 

lunak. Proses pengadukan menggunakan spatula dilakukan setelah bahan 

diaduk menggunakan mixer. Jenis spatula yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah spatula plastik.. 

g. Cetakan biskuit 

Cetakan biskuit berfungsi untuk membagi adonan sehingga bentuk yang 

dihasilkan seragam (Sutomo, 2008). Cetakan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah cetakan biscuit berbentuk pipa pressed. 

 

Gambar 2.1 Cetakan biskuit dan biskuit yang sedang dicetak 

Sumber: Shopee dan Dokumentasi Pribadi 

 

 

h. Jam dan Timer 

Jam dan timerberfungsi untuk mengukur waktu proses pembuatan biskuit. 

Pada penelitian ini jam dan timerdigunakan untuk mengontrol waktu 

pengadukan (mixer), pemanggangan serta pendinginan. 

i. Loyang  
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Menurut (Sutomo,2008) loyang berfungsi untuk meletakkan biskuit yang 

telah dicetak sehingga siap untuk dioven. Proses pemanggangan 

menggunakan loyang alumunium berdinding pendek (1-2 cm) atau tanpa 

dinding, karena penggunaan loyang berdinding tinggi akan menahan panas 

sehingga penyebaran panas tidak merata. Selain itu, disarankan untuk 

menggunakan loyang dengan ukuran 2-4 cm lebih kecil dari dinding oven 

agar cookies dapat matang merata. Loyang yang digunakan pada penelitian ini 

yaitu loyang alumunium bentuk persegi panjang ukuran 60x40 cm dengan 

ketebalan 0,6 -1,1 mm, dan berdinding pendek yaitu 2 cm. 

j. Oven  

Oven berfungsi untuk memanggang biskuit (Suryani dkk, 2006). Jenis oven 

yang terdapat di pasaran yaitu oven listrik, oven gas, dan oven tangkring 

(Sutomo, 2008). Oven yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven listrik 

yang dilengkapi dengan alat pengontrol suhu dan waktu. 

k. Rak Kawat (Cooling Grid) 

Rak kawat berfungsi untuk mendinginkan biskuit setelah dioven (Sutomo, 

2008). Rak kawat yang digunakan dalam penelitian ini adalah rak kawat 

stainless steel 

2.1.3 Proses Pembuatan Biskuit 

Proses pembuatan biskuit mengacu resep yang telah digunakan Fathonah 

(2018) sebagaimana tersaji dalam uraian berikut: 

a. Margarin dengan gula halus dimixer sampai tercampur rata sekitar 2 menit 



24 

 
 

b. Tambahkan putih telur dan mixer sampai rata 1 menit 

c. Masukkan tepung kacang hijau, tepung terigu maizena dan baking powder 

kemudian dimixer sampai rata selama 1 menit 

d. Adonan kemudian dimasukkan kedalam cetakan biskuit 

e. Cetak diatas loyang dengan bentuk yang diinginkan, panggang dalam oven 

dengan suhu atas 150C dan suhu bawah 130C selama 15 menit 

f. Kemudian dinginkan selama 15 menit 

g. Kemas menggunakan plastik yang hermitis 

2.1.4  Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Biskuit 

Faktor yang mempengarui kualitas biskuit antara lain faktor kualitas bahan, 

faktor penimbangan bahan, dan faktor proses pembuatan. 

1) Faktor Pemilihan Bahan  

Kualitas bahan  sangat berpengaruh pada hasil akhir produk, terutama pada 

aspek aroma dan rasa. Oleh karena itu  penting dilakukan kecermatan dalam 

pemilihan bahan- bahan yang akan digunakan dalam pembuatan biskuitagar 

dihasilkan biskuit dengan kualitas yang baik (Menurut Sutomo,2008), pemilihan 

bahan dilakukan dengan cara memilih bahan yang bermutu baik . 

2) Faktor Penimbangan Bahan  

Penimbangan bahan dilakukan dengan cara menimbang bahan sesuai dengan 

formula yang ditentukan. Kelebihan atau kekurangan dalam menimbang suatu bahan 

akan berpengaruh pada kualitas biskuit yang dihasilkan, misalnya kelebihan 

penggunaan lemak dapat menyebabkan biskuit menjadi melebar, sedangkan 
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kekurangan penggunaan lemak dapat menyebabkan biskuit menjadi keras, dan kasar 

di mulut, kelebihan penggunaan gula dapat menyebabkan biskuit melebar, cepat 

gosong saat dipanggang, dan tekstur menjadi keras, sedangkan kekurangan 

penggunaan gula dapat menyebabkan biskuit berwarna pucat, proses pematangan 

membutuhkan waktu lama, dan aroma kurang harum (Sutomo, 2008). Oleh karena itu 

proses penimbangan bahan harus dilakukan dengan tepat sesuai dengan formula agar 

kualitas biskuit yang dihasilkan baik. 

3) Faktor Proses Pembuatan  

Proses pembuatan  biskuit berkaitan erat dengan hasil yang diperoleh. Untuk 

mendapatkan kualitas yang baik diperlukan penanganan yang tepat. Misalnya pada 

proses pengadukan margarin, gula halus, dilakukan selama 2 menit atau sampai 

tercampur rata hingga membentuk krim homogen, adonan yang tidak lembek, tidak 

mudah dicetak, karena proses pencetakan adonan biskuit menggunakan teknik cetak 

pressed. Sebaliknya bila terlalu lembek adonan juga akan sulit dibentuk/hilang 

bentuk. Selain itu adonan dicetakdengan  ukuran yang seragam agar matang merata, 

pengontrolan suhu, dan waktu pemanggangan dengan tepat agar biskuit atau kue 

kering matang sempurna (Sutomo, 2008). 

Pada penelitian yang akan peneliti lakukan, biskuit kacang hijau dibuat  tanpa 

penggunaan tepung terigu, sehingga biskuit yang dihasilkan bebas atau non gluten 

dan dapat dikonsumsi secara aman oleh penderita alergi gandum dan penyakit 

autoimun lainnya. 
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2.2 Tinjauan tentang Biskuit Kacang Hijau Non Gluten 

Biskuit kacang hijau non gluten adalah biskuit yang dibuat dari tepung kacang 

hijau, tanpa ada tambahan tepung yang mengandung gluten atau tepung terigu. 

Sebagai pengganti tepung terigu digunakan tepung beras. Penggunaan tepung beras 

sebagai pengganti tepung terigu memungkinan akan mempengaruhi kualitas biskuit 

kacang hijau, oleh karena itu diperlukan perubahan komposisi terutama terutama 

bahan – bahan yang memberi pengaruh pada tekstur kerenyahan yaitu tepung 

maizena dan putih telur. Metode dalam pembuatan adonan biskuit kacang hijau non 

gluten menggunakan metode creaming method dengan mencampur lemak dan gula 

hingga membentuk krim homogen dengan menggunakan mixer kecepatan rendah 

selama 2 menit, lalu putih telur dimasukkan dan dimixer kembali selama 1 menit 

hingga tercampur merata, kemudian tepung kacang hijau, tepung beras, tepung 

maizena, baking powder dan susu cair ditambahkan secara perlahan sambil dilakukan 

pengadukan menggunakan mixer selama 1 menit. 

Berikut tersaji formula biskuit kacang hijau non gluten pada tabel 2.4. 

Tabel 2.6 Formula Biskuit Kacang Hijau Non Gluten 

No. Nama Bahan Formula 

1 2 3 4 

1 Tepung kacang hijau 180 g 180 g 180 g 180 g 

2 Tepung beras 60 60 67,5 67,5 

3 Tepung maizena 60 60 52,5 52,5 

4 Putih telur 21 30 21 30 

5 Margarin  125 125 125 125 

6 Gula halus 100 100 100 100 

7 Susu cair 30 30 30 30 

8 Baking powder 3 3 3 3 
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2.3 Tinjauan tentang Kacang Hijau 

Kacang hijau merupakan tumbuhan tahunan yang tegak atau agak tegak, 

kadang membelit dengan tinggi 25-130 cm yang tumbuh dalam rata-rata 

rentang suhu sekitar 24ºC, suhu optimum 28-30ºC. Kacang hijau memiliki 

kelebihan dibanding tanaman pangan lainnya, yaitu: (1) berumur genjah (55-

65hari),(2) lebih toleran kekeringan dengan kebutuhan air untuk pertumbuhan 

kacang hijau yang relatif kecil, yakni 700-900 mm per tahun,(3) dapat 

ditanam pada lahan yang kurang subur,(4) cara budidaya yang mudah dengan 

hama yang menyerang relatif sedikit,(5) harga jual tinggi dan stabil 

(Haryono,2017). Kandungan gizi 100 gram kacang hijau menurut Departemen 

Kesehatan (2018) tersaji dalam tabel 2.7 berikut: 

Tabel 2.7 Kandungan Gizi 100 gram Kacang Hijau 

Nutrisi  per 100 g 

Air  15,5 

Energi  323 kal 

Protein  22,9 g 

Serat  7,5 g 

Karbohidrat  42 mg 

Lemak  815,7 mg 

Abu  3,3 g 

Kalsium  223 mg 

Fosfor  319 mg 

Besi  7,5 mg 

Natrium  42 mg 

Kalium  815,7 mg 

Seng  1,90 mg 

Beta karoten  156 mcg 

Karoten total  223 mcg 

Thiamin  0,46 mg 

Riboflavin  0,15 mg 

Niasin  1,5 mg 

Vitamin C 10 g 
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Sumber:panganku.org 

Di Indonesia terdapat beberapa varietas unggul kacang hijau. Varietas unggul 

kacang hijau memegang peranan yang cukup menonjol dalam meningkatkan 

produtivitas. Berikut merupakan varietas unggul kacang hijau dari tahun 2008-2018 

menurut Litbang Pertanian (2017). 

Tabel 2.8Varietas Unggul Kacang Hijau Tahun 2008-2018 

No. Jenis/Varietas Ciri-Ciri 

1 Vima 1 (2018) 

 
Gambar 2.2 

• Warna biji hijau kusam 

• Bobot 100 biji = 6,3 g 

• Kadar protein 28,02% 

2 Vima 2 (2014) 

 
Gambar 2.3 

• Warna biji hijau 

mengkilap 

• Bobot 100 biji = 6,6 g 

• Kadar protein 22,7% 

 

3 Vima 3 

 
Gambar 2.4 

• Warna biji hijau kusam 

• Bobot 100 biji = 5,9 g 

• Kadar protein 21,6% 

4 Vima 4 • Warna biji hijau 

mengkilap 
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Gambar 2.5 

• Bobot 100 biji = 6,6 g 

• Kadar protein 22,11% 

5 Vima 5 

 
Gambar 2.6 

• Warna biji kusam 

• Bobot 100 biji = 6,5 g 

• Kadar protein 23,3% 

Sumber: Litbang Pertanian,2017 

Dalam pembuatan tepung kacang hijau, digunakan varietas Vima-1. Ditinjau 

dari kandungan protein, biji kacang hijau Vima-1 memiliki kadar protein yang lebih 

tinggi yaitu 28,2%. (Litbang Pertanian,2017).  

2.4 Tinjauan tentang Tepung Kacang Hijau 

Tepung kacang hijau menurut SNI 1995 adalah bahan makanan yang 

diperoleh dari biji tanaman kacang hijau (Phaseolus radiatus L) yang sudah 

dihilangkan kulit ari dan diolah menjadi tepung. Dengan mengolah kacang hijau 

menjadi tepung kacang hijau memberi manfaat dari segi waktu pengolahan yang 

lebih singkat, ketahanan yang lebih tinggi terhadap kerusakan karena kandungan 

airnya yang relatif rendah.Berikut adalah syarat mutu tepung kacang hijau menurut 

SNI. 
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Tabel 2.9 Syarat Mutu Tepung Kacang Hijau (SNI 01-3728-1995) 

No      Kriteria Uji     Satuan       Persyaratan 

1. Keadaan : Bau, rasa, warna - Normal 

2. Benda-benda asing, serangga 

dalam bentuk stadia dan polong-

polongan, jenis pati lain selain pati 

kacang hijau  

- Tidak boleh ada 

3.  Kehalusan : 

 Lolos ayakan 60 mesh 

 Lolos ayakan 60 mesh  

 

%b/b 

%b/b 

 

Min. 95 

100 

4. Air   %b/b Maks. 10 

5. Serat kasar  %b/b Maks. 3.0 

6. Derajat asam  MI N. ml N Maks. 2.0 

Sumber: Badan Standardisasi NasionalSNI 01-3728-1995 

Adapun proses pembuatan tepung kacang hijau menurut penelitian yang telah 

dilakukan Fathonah et al (2015) sebagai berikut: 

1. Kacang hijau  dicuci sebanyak 8 kali dan direndam selama 20 menit. 

2. Kacang hijau dicuci ulang sebanyak 5 kali dan dikukus selama 30 menit 

  dengan api kecil. 

3. Dikeringkan selama 30 menit dengan menggunakan oven pengering, atau 

      selama 6-7 jam bila menggunakan sinar matahari. 

4. Kacang hijau kemudian dihaluskan/ ditepung dengan 100 mesh. 

Proses pembuatan tepung kacang hijau secara rinci dijelaskan pada gambar 

skema berikut ini. 
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2.5 Landasan Teori Tepung Beras 

Menurut SNI (1995), tepung beras merupakan tepung yang diperoleh dari 

penggilingan atau penumbukan beras dari tanaman padi (Oryza sativa Linn). 

Penggilingan butir beras ke dalam bentuk tepung dapat dilakukan dengan dua cara, 

yaitu cara kering dan cara basah. Kedua cara ini pada prinsipnya berusaha 

memisahkan lembaga dari bagian tepung. Pati beras tersusun dari dua polimer 

karbohidrat yaitu amilosa, pati dengan struktur tidak bercabang dan amilopektin, pati 

dengan struktur bercabang dan cenderung bersifat lengket (Warjianti dan Rachmi 

,2013). Tepung beras diklasifikasikan menjadi empat berdasarkan ukuran partikelnya 

Kacang Hijau 

Pencucian kacang hijau sebanyak 8 kali  

dan perendaman selama 20 menit 

 

Pencucian ulang kacang hijau sebanyak 5 kali 

 

Pengukusan selama 30 menit dengan api kecil 

 

Proses pengeringan kacang hijau  

(selama 30 menit apabila pengeringan menggunakan oven, 6-7 jam  apabila 

pengeringan menggunakan cahaya matahari) 

Penggilingan dan Pengayakan 100 mesh 

Tepung Kacang Hijau  

Gambar 2.7 Skema Proses Pembuatan Tepung Kacang Hijau 
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yaitu butir halus <10 mesh, tepung kasar atau bubuk <40 mesh, tepung agak halus 65-

80 mesh dan tepung halus ≥100 mesh.  

Dalam membuat produk non gluten, banyak tepung non gluten yang 

digunakan sebagai substitusi tepung terigu. Di antaranya, tepung beras merupakan 

tepung non gluten yang diterima dengan baik dan salah satu tepung sereal yang paling 

banyak digunakan untuk produksi produk non gluten karena rasa, warna putih, sifat 

mudah dicerna, dan sifat hypoallergenic(Sarabhai,2014).Tepung beras tidak 

mengandung gluten, mengandung kadar natrium yang rendah, serta karbohidrat yang 

mudah dicerna dalam jumlah yang besar sehingga memungkinkan dikonsumsi bagi 

pendertia seliak atau autoimun (Sanchez,2002). Tepung beras juga berpengaruh 

terhadap tekstur biskuit yang dihasilkan. Cookies berbahan dasar tepung beras 

memiliki kekerasan yang lebih rendah dibandingkan dengan cookies berbahan dasar 

tepung terigu (Belorio,2020). Sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan biskuit, tepung beras masih membutuhkan bahan lain yang dapat 

membantu memperkokoh tekstur biskuit non gluten. Bahan lain tersebut yaitu tepung 

maizena dan putih telur. Berikut merupakan kandungan gizi tepung beras tersaji 

dalam tabel 2.10 berikut 
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Tabel 2.10 Kandungan Gizi Tepung Beras per 100 gram 

No Unsur gizi Jumlah 
1 Air (g) 12,0 

2 Energi (kal) 353 

3 Protein(g) 7,0 

4 Lemak(g) 0,5 

5 Karbohidrat(g) 80,0 

6 Serat (g) 2,4 

7 Abu (g) 0,5 

8 Kalsium (mg) 5,0 

9 Fosfor (mg) 140 

10 Besi (mg) 0,8 

11 Natrium (mg) 5 

12 Kalium (mg) 241,0 

13 Tembaga (mg) 0,10 

14 Seng (mg) 0,8 

15 Thiamin  (mg) 0,12 

16 Riboflavin (mg) 0,10 

Sumber: panganku.org  

 

Syarat mutu tepung beras menurut SNI 3549:2009 tersaji dalam tabel 2.11 berikut. 

Tabel 2.11 Syarat Mutu Tepung Beras menurut SNI 3549:2009 
No.     

1 Keadaan:   

 1.1 Bentuk - Serbuk halus 

 1.2 Bau - Normal 

 1.3 Warna - Putih, khas tepung beras 

2 Benda asing - Tidak boleh ada 

3 Serangga dalam semua bentuk stadia 

dan potongan-potongannya yang 

tampak 

- Tidak boleh ada 

4 Jenis pati lain selain pati beras - Tidak boleh ada 

5 Kehalusan, lolos ayakan 80 mesh (b/b) % min. 90 

6 Kadar air (b/b) % maks. 13 

7 Kadar abu (b/b) % maks. 1,0 

8 Belerang dioksida (SO2) - Tidak boleh ada 

9 Silikat (b/b) % maks. 0,1 

10 pH - 5-7 

11 Cemaran logam:   

 11.1 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,4 

 11.2 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,3 

 11.3 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,05 

12 Cemaran arsen mg/kg maks. 0,5 

13 Cemaran mikroba   

 13.1 koloni/g maks. 1x106 

 13.2 APM/g maks. 10 

 13.3 koloni/g maks. 1x104 

 13.4 koloni/g maks. 1x104 
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Sumber: Badan Standardisasi Nasional SNI 3549:2009 

 

Produk biskuit tepung kacang hijau selain diuji secara mutu inderawi juga 

akan diuji mutu kimiawinya meliputi kadar air, serat kasar, protein dan energi, agar 

dapat memenuhi syarat mutu biskuit menurut SNI. 

2.6 Kandungan Gizi (Kadar Air, Protein, Serat Kasar dan Energi) 

Kandungan gizi merupakan salah satu indikator syarat mutu produk yang 

berhubungan erat dengan keterimaan suatu produk di pasaran. Syarat mutu biskuit 

menurut SNI diantaranya kadar air, protein, serat kasar dan energi. 

2.6.1   Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu sifat fisik yang menunjukan banyaknya air 

yang terkandung dalam suatu bahan (Hani, 2012). Kadar air yang terdapat pada bahan 

makanan menentukkan daya simpan dan keawetan suatu produk. Produk yang 

memiliki kadar air yang rendah, umur simpannya semakin lama. Produk yang 

memiliki kadar air yang tinggi, umur simpannya semakin rendah. Oleh karena itu 

perlu dilakukan analisis kadar untuk mengetahui daya simpan dan mutu suatu produk. 

Analisis kadar air biskuit diukur dengan metode oven. Dalam penelitian ini 

digunakan tiga jenis tepung yaitu tepung kacang hijau, tepung beras dan maizena 

yang ketiganya memiliki kadar air yang berbeda. Pada setiap 100 g kacang hijau 

mengandung 15,5 g air, tepung beras mengandung 12 g air, dan maizena 14 g air. 

Sehingga analisis kadar air dilakukan untuk mengetahui memenuhi atau tidaknya 

kadar air biskuit hasil eksperimen sesuai SNI yaitu maksimal 5%. 
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2.6.2   Protein 

Protein merupakan komponen penting dari makanan yang berfungsi untuk 

mengganti jaringan, menambah pasokan energi, dan makromolekul serbaguna di 

sistem kehidupan yang mempunyai fungsi penting dalam semua proses biologi seperti 

sebagai katalis, transportasi berbagai molekul lain seperti oksigen, menjaga kekebalan 

tubuh, dan menghantarkan impuls saraf (Fredrick, et al, 2013). Konsumsi protein 

yang rendah dapat berdampak pada katnya risiko masalah gizi seperti kekurangan 

energi protein, dan menghambat pertumbuhan dan perkembangan kognitif pada balita 

(Almatsier,2010).Terdapat dua sumber bahan makanan yang mengandung protein, 

yaitu sumber protein hewani dan nabati. Adapun sumber protein hewani diantaranya 

daging; susu; telur; ikan; kerang dan ayam. Sedangkan bahan makanan sumber 

protein nabati seperti tempe; tahu; susu kedelai; kacang-kacangan dan kelapa. 

Pada penelitian ini dilakukan analisis kandungan protein dengan metode 

Kjeldahl, hal ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein yang ada pada 

biskuit hasil  apakah sudah sesuai dengan SNI yaitu minimal 5% 

2.6.3 Serat Kasar 

Serat merupakan bagian makanan yang tidak dapat dicerna oleh tubuh (Herni,2018). 

Berdasarkan kelarutanya serat pangan dibagi menjadi serat pangan larut (soluble 

dietary fiber) dan serat pangan tidak larut (Santoso,2011). Fungsi serat pangan larut 

antara lain memperlambat kecepatan pencernaan dalam usus halus sehingga 

memberikan rasa kenyang yang lebih lama, memperlambat kemunculan glukosa 

darah. Fungsi serat pangan tidak larut yaitu mencegah timbulnya berbeagai penyakit 
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yang berhubungan dengan saluran pencernaan, seperti wasir, kanker usus besar dan 

divertikulosis (Widowati dan Wargiono,2009). Oleh karena itu konsumsi serat per 

orang per hari harus sesuai kebutuhan. Namun tingkat konsumsi serat masyarakat 

Indonesia tergolong rendah yaitu sebesar 10,5 g/orang/hari (Herni,2018). Dengan 

demikian perlu adanya peningkatan konsumsi serat, salah satunya dengan 

penambahan bahan pangan yang mengandung serat. Dalam penelitian ini dilakukan 

pengujian kandungan serat sehingga dapat diketahui kandungan serat dari masing-

masing formula biskuit. Pengujian kandungan serat pada penelitian ini menggunakan 

metode gravimetric. 

2.6.4   Energi 

Energi diperlukan oleh tubuh untuk mempertahankan hidup, menunjang pertumbuhan 

dan melakukan aktivitas fisik. Pengujian kandungan energi pada peneltian ini 

menggunakan metode kalorimetri. Energi diperoleh dari mengonsumsi bahan 

makanan yang karbohidrat, lemak dan protein. (Almatsier,2010). Kebutuhan energi 

seseorang menurut WHO adalah konsumsi energi berasal dari makanan yang 

diperlukan untuk menutupi pengeluaran energi seseorang. Menurut (Almatsier, 2010) 

kebutuhan energi total orang dewasa diperlukan untuk : (1) metabolisme basal; (2) 

aktivitas fisik; (3) efek makanan atau pengaruh dinamik khusus (Specific Dynamic 

Action) SDA. Dalam penelitian ini dilakukan pengujian kandungan energi sehingga 

dapat diketahui kandungan energi dari masing-masing formula biskuit. Pengujian 

kandungan energi pada penelitian ini menggunakan metode kalorimetri. 
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Berikut merupakan tabel kecukupan air, serat, protein dan energi yang dianjurkan 

untuk orang Indonesia menurut AKG 2019. 

Tabel 2.12 Angka Kecukupan Gizi 2019 

Kelompok 
Umur 

BB 
(kg) 

TB 
(cm) 

Air 

(ml) 

Serat 

(g) 

Protein 

(g) 

Energi 

(kkal) 

Bayi/Anak        

0 – 5 bulan  6 60 700 0 9 550 

6 – 11 bulan  9 72 900 11 15 800 

1-3 tahun  13 92 1150 19 20 1350 

4-6 tahun  19 113 1450 20 25 1400 

7-9 tahun  27 130 1650 23 40 1650 

Laki-laki        

10-12 tahun  36 145 1850 28 50 2000 

13-15 tahun  50 163 2100 34 70 2400 

16-18 tahun  60 168 2300 37 75 2650 

19-29 tahun  60 168 2500 37 65 2650 

30-49 tahun  60 166 2500 36 65 2550 

50-64 tahun  60 166 2500 30 65 2150 

65-80 tahun  58 164 1800 25 64 1800 

80+ tahun  58 164 1600 22 64 1600 

Perempuan        

10-12 tahun  38 147 1850 27 55 1900 

13-15 tahun  48 156 2100 29 65 2050 

16-18 tahun  52 159 2150 29 65 2100 

19-29 tahun  55 159 2350 32 60 2250 

30-49 tahun  55 158 2350 30 60 2150 

50-64 tahun  56 158 2350 25 60 1800 

65-80 tahun  53 157 1550 22 58 1550 

80+ tahun  53 157 1400 20 58 1400 

Hamil (+an)        

Trimester 1    +300 +3 +1 +180 

Trimester 2    +300 +4 +10 +300 

Trimester 3    +300 +4 +30 +300 

Menyusui  (+an)       

6 bln pertama    +800 +5 +20 +330 

6 bln kedua    +650 +6 +15 +400 
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2.7 Kerangka Berfikir 

Menurut Sugiyono (2017), kerangka berfikir merupakan sintesa tentang 

hubungan antar variabel yang disusun dari berbagai teori yang telah dideskripsikan. 

Teori-teori yang telah dideskripsikan selanjutnya dianalisis secara kritis dan 

sistematis, sehingga menghasilkan sintesa tentang hubungan antar variabel yang 

diteliti. Sintesa tentang hubungan variabel tersebut digunakan untuk merumuskan 

hipotesis. 

Penelitian biskuit kacang hijau non gluten ini menggunakan variabel bebas 

penggunaan tepung beras, tepung maizenadan putih telur dengan 4 sampel penelitian. 

Sampel 1 terdiri dari formulasi TB20TM20PT7. Sampel 2 terdiri dari 

formulasiTB20TM20PT10. Sampel 3 terdiri dari 

formulasiTB22,5TM17,5PT7.Sampel 4 terdiri dari formulasiTB22,5TM17,5PT10. 

Sedangkan variabel kontrol dalam penelitian ini yaitu komposisi bahan, peralatan, 

pencampuran, pencetakan, pemanggangan, pendinginan. 

Kemudian biskuit hasil eksperimen akan diteliti lebih lanjut dengan penilaian 

subjektif dan objektif. Penilaian subjektif dilakukan dengan uji inderawi untuk 

mengetahui kualitas biskuit ditinjau dari indikator keseluruhan, warna, aroma, tekstur 

kerenyahan, dan rasa serta dilakukan pula uji kesukaan untuk mengetahui formula 

biskuit yang paling disukai masyarakat. Sedangkan penilaian objektif dilakukan 

dengan uji laboratorium untuk mengetahui kandungan protein biskuit hasil 

eksperimen. Skema kerangka berfikir dapat dilihat pada gambar 2.9 berikut ini 
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2.7 Hipotesis 

Menurut Sugiyono, (2017), hipotesis merupakan jawaban sementara terhadap 

rumusan masalah dalam penelitian yang didasarkan atas teori yang relevan.  

Berdasarkan kerangka berfikir diatas,dapat dirumuskan hipotesis sebagai 

berikut : 

Tepung Kacang Hijau 

Variabel Bebas 

 

Tepung Beras 

Tepung Maizena 

Putih Telur 

Biskuit Kacang Hijau 

Non Gluten Hasil 

Eksperimen 

Penilaian Subjektif: 

Uji Inderawi 

Uji Kesukaan 

Penilaian Objektif: 

Uji Kandungan Air 

Uji Kandungan Protein 

Uji Kandungan Serat 

Uji Kandungan Energi 
 

 
 
 

Analisis Data  

          Gambar 2.8 Skema Kerangka Berfikir 

 

 

 

 

Variabel Kontrol 

 

Komposisi bahan, 

Peralatan, 

Pencampuran, 

Pencetakan, 

Pemanggangan, 

Pendinginan 
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1. Hipotesis Kerja (Ha): Ada perbedaan mutu inderawi biskuit kacang hijau non 

gluten F1, F2, F3, F4 ditinjau dari indikator keseluruhan, warna, aroma, tekstur 

kerenyahan, dan rasa. 

2. Hipotesis Nol (Ho): Tidak ada perbedaan mutu inderawi biskuit kacang hijau non 

gluten F1, F2, F3, F4 ditinjau dari indikator keseluruhan, warna, aroma, tekstur 

kerenyahan, dan rasa. 
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BAB 5 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Hasil analisis data menunjukkan adanya perbedaan formula biskuit kacang 

hijau non gluten terhadap kualitas inderawi biskuit ditinjau dari aspek warna. 

Sedangkan pada indikator keseluruhan, aroma, tekstur, rasa manis dan rasa 

kacang hijau tidak menunjukkan adanya perbedaan. 

2. Kualitas terbaik dari biskuit kacang hijau non gluten hasil eksperimen adalah 

biskuit F4 dengan formula bahan TB22,5TM17,5PT10. 

3. Biskuit yang paling disukai masyarakat adalah biskuit kacang hijau non 

glutenF1dengan formula bahan TB20TM20PT7 

4. Berdasarkan uji kandungan gizi per 100 gram biskuit, Hasil uji kandungan 

kadar air, protein, serat kasar, energi biskuit kacang hijau secara berurutan F1 

sebesar 1,50%;9,59%;22,49%;402kal, biskuit kacang hijau F2 sebesar 2,30%; 

23,61%; 10,07%; 390kal, biskuit kacang hijau F3 sebesar 1,57%; 20,54%; 

10,03%; 408kal, biskuit kacang hijau F4 sebesar 1,45%; 20,36%; 10,65%; 

406kal. 
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5.2 Saran  

Saran yang diberikan peneliti terkait dengan hasil penelitian dan pembahasan 

adalah sebagai berikut. 

1. Biskuit kacang hijau hasil eksperimen sudah memenuhi syarat yang 

ditentukan oleh SNI 2973-2011 baik dari F1 sampai F4, sehingga perlu 

dilakukan sosialisasi kemasyarakat untuk memproduksi dan mengonsumsi 

biskuit kacang hijau non gluten terutama F4 yang memiliki mutu inderawi 

terbaik atau F1 yang memiliki daya terima terbaik secara keseluruhan. 

2. Biskuit kacang hijau hasil eksperimen sudah memiliki tekstur yang bagus, 

namun perlu dilakukan penelitian lanjut terkait perkembangan formula baru 

untuk menghasilkan tekstur yang lebih halus saat dikonsumsi. 

3. Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk mengetahui daya simpan biskuit serta 

kandungan gizi/unsur kimia yang lain, seperti kandungan lemak, vitamin 

danmineral lainnya. 
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