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ABSTRACT 

 The purpose of this study was to determine the organoleptic characteristics and nutritional value of high-
protein biscuits made with soy flour and taro tuber flour. The research used a completely randomized design (CRD) with 
five formulations and three replications, resulting in a total of 15 experimental units. The treatments in this study were as 
follows: P0 (100% wheat flour), P1 (50% wheat flour: 40% soybean flour: 10% taro flour), P2 (50% wheat flour: 30% 
soybean flour: 20% taro flour), P3 (50% wheat flour: 20% soybean flour: 30% taro tuber flour), and P4 (50% wheat flour: 
10% soybean flour: 40% taro flour). Data were analyzed using analysis of variance (ANOVA), and if there was a 
significant effect on the observed variables, a multiple range test (DMRT) was conducted at a 95% confidence level. The 
results indicated that the addition of wheat flour, soy flour, and taro flour had a highly significant impact on improving the 
organoleptic attributes of color, aroma, taste, and texture. The best treatment was observed in treatment P4 (50% wheat 
flour: 10% soybean flour: 40% taro flour), which received ratings of 3.73 (liked) for color, 3.78 (liked) for aroma, 3.52 
(liked) for flavor, and 3.47 (liked) for texture. The best treatment exhibited the following nutritional values for the biscuits: 
water content of 4.41%, ash content of 2.67%, protein content of 1.37%, fat content of 25.74%, and carbohydrate 
content of 65.81%. These values met the standards set by SNI 01-2973-1992 for water content, ash, protein, fat, and 
carbohydrates in biscuits. 
 

Keywords: biscuits, soy flour, taro tuber flour. 

 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk menentukan karakteristik organoleptik dan nilai gizi biskuit tinggi protein 
berbasis tepung kedelai dan tepung umbi talas. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yaitu  terdiri 
dari 5 perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga didapat 15 unit percobaan. Perlakuan dalam penelitian ini yaitu P0 (tepung 
terigu 100%), P1 (tepung terigu 50% : tepung kedelai 40% : tepung umbi talas 10%), P2 (tepung terigu 50% : tepung 
kedelai 30% : tepung umbi talas 20%), P3 (tepung terigu 50% : tepung kedelai 20% : tepung umbi talas 30%), P4 (tepung 
terigu 50% : tepung kedelai 10% : tepung umbi talas 40%). Data dianalisis menggunakan analysis of variances (ANOVA) 
dan apabila berpengaruh nyata terhadap variabel pengamatan, maka dilanjutkan dengan uji duncan’s multiple range test 
(DMRT) pada taraf kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung terigu, tepung kedelai 
dan tepung umbi talas berpengaruh sangat nyata terhadap peningkatan uji organoleptik warna, aroma, rasa, dan 
tekstur. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 (tepung terigu 50% : tepung kedelai 10% : tepung umbi talas 
40%) diperoleh nilai untuk warna sebesar 3,73 (suka), aroma sebesar 3,78 (suka), rasa sebesar 3,52 (suka) dan tekstur 
sebesar 3,47 (suka). Perlakuan terbaik memiliki kandungan nilai gizi biskuit yaitu kadar air sebesar 4,41 %, kadar abu 
2,67 %, kadar protein 1.37 %,  kadar lemak 25,74 % dan kadar karbohidrat 65.81 %. Berdasarkan kandungan nilai gizi 
biskuit pada komponen kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat sudah memenuhi SNI 01-2973-1992.  
Kata kunci: biskuit, tepung kedelai, tepung umbi talas. 
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PENDAHULUAN 

Biskuit merupakan salah satu jenis makanan ringan atau snack yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat. Produk ini merupakan produk kering yang memiliki kadar air rendah. Berdasarkan data asosiasi 

industri, tahun 2012 konsumsi biskuit diperkirakan meningkat 5%-8% didorong oleh kenaikan konsumsi 

dosmetik. Biskuit dikonsumsi oleh seluruh kalangan usia, baik bayi hingga dewasa namun dengan jenis yang 

berbeda-beda (Sari, 2013). Berdasarkan jenis biskuit yang sering dikonsumsi sebagai makanan salingan 

disamping makanan pokok. Sebagai makana salingan, diharapkan dapat menyumbangkan energi dan 

sebagai penganti energi yang telah dikeluarkan.  

Berdasarkan jenis bahan pembuatan biskuit menggunakan tepung terigu yang rendah protein sebagai 

bahan baku. Mengingat Negara Indonesia merupakan penghasil gandum (sebagai bahan dasar pembuatan 

tepung terigu). Maka dari itu Indonesia terus menerus mengimpor terigu, sehingga jumlah devisa yang 

dikeluarkan setiap tahun semakain banyak. Berdasarkan data BPS 2018, melaporkan bahwa selama periode 

2017-2018, impor gandum tertinggi tercatat pada bulan Oktober 2017 yaitu hampir mencapai 9 juta ton impor 

gandum Indonesia pada awal tahun 2018 mencapai lebih dari 6 juta ton.  

Kedelai merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang memiliki kadar protein yang cukup tinggi. 

Pada 100 g kedelai menggunakan energi 381 kkal, protein 34,39 g, lemak 25,53 g (Kanisus, 1989). Protein 

yang tinggi pada tepung kedelai meningkat daya serap air pada biskuit sehingga biskuit lebih tahan saat di 

simpan. Namun peningkatan protein juga menyebabkan tekstur biskuit keras. Penelitian sebelumnya 

maksimal sibtitusi kedelai pada pembuatan biskuit sebesar 25 %  (Diana, 2007). Karena produksi kedelai di 

Indonesia sedikit, sehingga untuk membuat produk dari kedelai perlu di tambahkan dengan bahan lain, salah 

satunya adalah umbi talas mempunyai kandungan gizi yang semakin tinggi maka perlu adanya suatu proses 

yang dapat meningkatkan kandungan proteinnya dalam produk biskuit. 

Umbi talas (Colocasia Esculenta L. Schott) merupakan tanamam yang berasal dari daerah asia 

tenggara, menyebar ke cina dan di beberapa pulau di samudra pasifik, bahwa oleh migrasi penduduk ke 

Indonesia. Di Indonesia tanaman talas dapat di jumpai hampir di seluruh kepulauan Indonesia mulai dari tepi 

pantai sampai pegunungan di atas 100 m dari permukaan laut (Syhabania, 2012). Pemanfaatan talas sebagai 

bahan pangan telah dikenal secara luas di Indonesia, talas sebagai bahan makanan cukup populer dan 

produksinya cukup tinggi terutama di daerah Papua dan Jawa (Bogor, Sumedang, dan Malang) yang 

merupakan sentra-sentra produksi talas. Pengolahan talas saat ini kebanyakan memanfaatkan umbi segar 

yang dijadikan berbagai hasil olahan, diantaranya yang paling populer adalah keripik talas. Produk olahan 

umbi talas dengan bahan baku tepung talas masih terbatas karena tepung talas belum banyak tersedia di 
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pasaran. Dan penggunaan tepung talas memungkinkan munculnya produk olahan talas yang lebih beragam 

seperti kerupuk, cake dan kue-kue lain (Kafah, 2012). 

Kandungan zat gizi yang tertinggi dalam talas adalah pati meskipun bervariasi antar kultivar talas 

(Hartati dan Prana, 2003). Dengan kandungan zat gizi yang tinggi, talas telah dibuat menjadi berbagai produk 

olahan seperti tepung talas. Tepung talas diharapkan dapat menghindari kerugian akibat tidak terserapnya 

umbi segar talas di pasar ketika produksi panen berlebih (Siregar, 2011). Selain itu, tepung talas dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan subtitusi pada produk olahan pangan seperti cookies atau biskuit. Produk 

cookies dan biskuit merupakan alternatif makanan selingan yang cukup dikenal dan digemari oleh 

masyarakat. 

Menurut hasil penelitian Adejumo (2013), tepung jagung mengandung kadar amilopektin lebih sedikit 

dari total kadar pati yaitu 59.33% hingga 64.40%, namun kadar amilosanya lebih tinggi yaitu 45.60% hingga 

40.67%. Kemudian kedelai mengandung protein 34,9 g dalam berat 100g lebih banyak dari jagung yang 

hanya memiliki protein sebanyak 9,2 g. Sedangkan kandungan pati pada jagung 70,4%, lebih banyak dari 

kedelai yang hanya memiliki 34,83%. Perbedaan jumlah pati dan protein inilah yang mempengaruhi tingkat 

kekerasan dan daya terima dari biskuit. Menurut hasil penelitian Hartoyo dan Sunandar (2006), gluten sebagai 

bahan pengikat masih dibutuhkan meskipun fungsinya dalam pembentukan tekstur kekerasan tidak terlalu 

mendominasi seperti pada pengolahan produk biskuit lainnya. 

Berdasarkan hasil penelitian Puspitasari (2015), biskuit yang disubtitusi tepung sukun sebanyak 27% 

dan tepung kedelai 3% mengandung protein lebih rendah dibandingkan dengan biskuit yang disibtitusi tepung 

sukun 15% dan tepung kedelai 15%. Hal ini disebabkan karena rendahnya kandungan protein pada tepung 

sukun sehingga kandungan protein biskuit menurun.  

Berdasarkan hasil penelitian Rahayu, (1997). Penilaian karakteristik organoleptik biskuit talas 

Lampung dilakukan dengan uji hedonik pada 20–25 orang panelis agak terlatih untuk mengetahui batas 

penerimaan konsumen terhadap produk biskuit talas Lampung yang disuplementasi dengan tepung kacang 

hijau. Penilaian yang dilakukan meliputi kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Skala hedonik 

yang digunakan mempunyai rentang dari sangat tidak suka (skala = 1) sampai dengan skala sangat suka 

(skala = 7), serta analisis kimia penentuan kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat. 

Berdasarkan uraian tersebut, maka dilaporkan penelitian tentang kajian karakteristik organoleptik dan 

nilai gizi biskuit tinggi protein berbasis tepung kedelai (Glycine max L. Merill) dan tepung umbi talas (Calocasia 

esculenta L. Schott), sebagai salah satu cara untuk memajukan produk pangan lokal Sulawesi Tenggara dan 

meningkatkan nilai gizi dan kualitas pada biskuit. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini  yaitu  tepung   kedelai, tepung umbi talas, tepung  terigu, 

kuning  telur, mentega, susu bubuk, gula halus, bubuk vanili, dan baking  powder. Bahan kimia yang 

digunakan yaitu HCL (teknis), NAOH (teknis), H2SO4 (teknis), Na2SO4 (teknis), K2SO4 (teknis) dan n-Hexan 

(teknis). 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Tepung Kedelai (Amalia et al., 2014). 

Biji kedelai disortasi yang utuh dan tidak cacat atau sedikit warna hitamnya kemudian dicuci setelah itu 

direndam selama 4 jam dan direbus selama 30 menit pada suhu 800C. Selanjutnya dikupas kulit terlebih 

dahulu kemudian kedelai dijemur sampai benar-benar kering lalu dihaluskan menggunakan blender dan 

diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh sehingga diperoleh tepung kedelai yang halus. 

Pembuatan Tepung Umbi Talas (Rosya, 2010). 

Talas segar dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan tanah yang masih menempel. Kemudian 

talas dikupas dengan menggunakan pisau, sehingga kulitnya terkupas semua. Setelah itu, dilakukan 

pengirisan pada talas dengan menggunakan pisau sehingga didapatkan dengan ketebalan ± 0.1 cm dan 

direndam irisan talas dalam larutan air  garam/NaCl selama 5 menit. Selanjutnya talas tersebut dikeringkan 

dengan menggunakan sinar matahari selama 1-3 hari. Talas yang sudah mengering sempurna lalu digiling 

dengan blender dan diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh sehingga mendapatkan tepung talas yang 

baik. 

Proses Pembuatan Biskuit (Ginting, 2010) 
 

Metode pembuatan biskuit dilakukan dengan cara menyiapkan bahan yang akan digunakan dalam 

pembuatan biskuit. Kemudian bahan tersebut ditimbang dengan menggunakan timbagan analitik. 

Selanjutnya dilakukan tahap pencampuran pertama yaitu (kuning telur dikocok dengan gula halus, baking 

powder, garam, margarin, dan susu skim serta vanili), dikocok selama 15 menit menggunakan mixer. 

Setelah bahan tercampur rata, lalu dilakukan tahap pencampuran kedua (tepung terigu, tepung kedelai dan  

tepung umbi talas) kemudian diaduk merata sampe benar-benar kalis. Adonan yang sudah tercampur rata 

dibentuk pipih lalu dicetak. Selanjutnya 30 buah adonan dipanggang ke dalam oven dengan suhu 1600C 

selama 20 menit.  
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Pengujian  Organoleptik (Laksmi, 2012) 

Penentuan produk biskuit yang paling disukai panelis dari setiap perlakuan dilakukan dengan 

penilaian organoleptik  terhadap produk biskuit meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur dengan 

menggunakan skala hedonik (5 = sangat suka, 4 = suka,  3 = agak suka,  2 =  tidak suka dan 1= sangat 

tidak  suka). Panelis yang digunakan yaitu 30 orang panelis tidak terlatih. 

Analisis Kimia Biskuit 

Analisis proksimat meliputi analisis kadar air menggunakan metode thermografimetri (AOAC, 2005), 

analisis kadar abu menggunakan metode pengabuan kering (AOAC, 2005), analisis kadar protein 

menggunakan metode biuret (AOAC, 2005), analisi kadar lemak menggunakan metode ekstrasi soxhlet 

(AOAC, 2005), dan analisis kadar karbohidrat yang dihitung berdasarkan by difference (AOAC, 2005)  

Rancangan  Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdapat 5 perlakuan yang 

merupakan kombinasi yang berbeda antara tepung kedelai dan tepung umbi talas dalam pembuatan Biskuit  

dengan perbandingan masing-masing produk P0 = 100% terigu : 0% tepung kedelai : 0% tepung umbi talas,  

P1 = 50% : 40% : 10%,  P2 = 50% : 30% : 20, P3 = 50% : 20% : 30%, P4 = 50%: 10%  :  40%. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga keseluruhan ada 15 unit percobaan.  Rancangan ini berdasarkan 

hasil penelitian pendahuluan. 

Analisis Data 

Data Analisis dengan menggunakan analisis ragam menggunakan  (Analysis of Varian). Hasil 

analisis yang berpengaruh nyata terhadap variabel pengamatan dilanjutkan  dengan uji duncan's multiple 

range test (DMRT) dengan taraf kepercayaan 95% (α=0,05).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik  

Rekapitulasi hasil analisis ragam (ANOVA) produk biskuit berbasis tepung kedelai dan tepung umbi 

talas terhadap penilaian organoleptik yang meliputi penilaian warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan 

disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rekapitulasi analisis ragam biskuit berbasis tepung kedelai dan tepung umbi talas terhadap penilaian  
organoleptik : warna, aroma, rasa, dan tekstur 

No Variable pengamatan Analisis ragam 

1 Organoleptik warna ** 

2 Organleptik aroma ** 

3 Organoleptik rasa ** 
4 Organoleptik tekstur ** 

Keterangan : ** =berpengaruh sangat nyata 
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Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 1 menunjukkan bahwa produk biskuit berpengaruh 

sangat nyata terhadap penilaian organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

 Warna 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik warna produk biskuit berbasis tepung kedelai dan tepung 

umbi talas. Pada uji lanjut duncan’s multiple range test (DMRT) yang menyatakan angka-angka yang diikuti 

oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan 95%. 

Tabel 2. Rerata hasil penilaian organoleptik warna produk biskuit tepung terigu dengan penambahan tepung 
kedelai dan tepung umbi talas  

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 
taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung umbi talas (TU). 

 
Berdasarkan data pada Tabel 2. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel warna rerata 

penilaian  panelis berkisar antara 3,23 – 3,75. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran suka dan agak 

suka. Nilai rerata tingkat kesukaan warna tertinggi yaitu 3,75 pada perlakuan P4 (tepung terigu 50% : 40% 

Tepung kedelai : 10% tepung umbi talas) berbeda  nyata dibanding perlakuan P0, P1, P2, dan P3. Nilai terendah 

terdapat pada perlakuan P1 3,23 berbeda nyata dengan perlakuan P4, tetapi berbeda tidak nyata pada 

perlakuan P0, P2, dan P3 

Hal ini berpengaruh terhadap penambahan tepung kedelai maka akan mempengaruhi warna dari 

biskuit, karena kualitas warna yang dihasilkan dari tepung kedelai serta dicampur dengan  umbi talas maka 

akan menghasilkan warna kuning kecoklatan (Agustina, 2015). Hal ini sejalan dengan hasil penelitan Peter 

SM (2003). Biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan tepung terigu 20%, tepung talas 65%, tepung tempe 15% 

yaitu (83,3) kategori (suka). 

Aroma  

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan penambahan tepung kedelai dan tepung 

umbi talas pada produk biskuit  berpengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik aroma pada produk 

biskuit. Rerata organoleptik aroma produk dan hasil uji Duncan’s multiple range test (DMRT 0,05) disajikan 

pada Tabel 3. 

 

 

   
Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Warna Kategori 

                     Po( 100 : 0: 0 )  3,34 b± 1,00 Agak Suka 
P1( 50 : 40 : 10)  3,23 b± 1,20 Agak Suka 
P2( 50 : 30 : 20)  3,33b± 1,02 Agak Suka 
P3( 50 : 20 : 30)  3,34 b± 1,14 Agak Suka 
P4 ( 50 : 10 : 40) 3,73a± 0,83  Suka 
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Tabel 3. Analisis penilaian  organoleptik aroma pada produk biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas 

Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Aroma Kategori 

                      Po( 100 : 0 : 0)  3,29b ± 1,10 Agak Suka 
P1( 50 : 40 : 10)  3,28b ± 1,08 Agak Suka 
P2( 50 : 30 : 20)  3,30b± 1,00 Agak Suka 
P3( 50 : 20 : 30)  3.29b ± 1,04 Agak Suka 
P4 ( 50 : 10 : 40) 3,78a ± 1,03  Suka 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 
taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung umbi talas (TU). 

 
Berdasarkan data pada Tabel 3. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel aroma rerata 

penilaian  panelis berkisar antara 3,28 – 3,78. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran suka dan agak 

suka. Nilai rerata tingkat kesukaan aroma tertinggi yaitu 3,78 pada perlakuan P4 (tepung terigu 50% : tepung 

kedelai 10%: tepung umbi talas 40%) berbeda  nyata dibanding perlakuan P0, P1, P2 ,dan P3. Nilai terendah 

terdapat pada perlakuan P1  yaitu 3,28 berbeda nyata dengan perlakuan P4  tetapi berbeda tidak nyata pada 

perlakuan P0, P2  dan P3. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Astawan (2009) bahwa penambahan tepung 

talas 10%, tepung kacang hijau 60%, dan tepung terigu 30% dengan rerata tingkat kesukaan (3,53), hal ini 

diduga semakin tinggi jumlah kacang hijau yang dugunakan, maka tingkat kesukaan penelis terhadap aroma 

biskuit semakin menigkat dan aroma pada kacang hijau pun akan menjadi tajam. Hal ini sesuai dengan hasil 

penelitian (Hastuti, 2012) yang menyatakan bahwa aroma pada biskuit juga dipengaruhi adanya penambahan 

margarin dalam memperbaiki aroma biskuit. 

Rasa 

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan penambahan tepung kedelai dan tepung 

umbi talas pada produk biskuit  berpengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik rasa pada produk biskuit. 

Rerata organoleptik rasa produk biskuit dan hasil uji duncan’s multiple range test (DMRT 0,05) disajikan pada 

Tabel 4. 

Tabel 4. Analisis penilaian organoleptik rasa pada produk biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas 

Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Rasa Kategori 

Po( 100 : 0 : 0) 3.42a ± 1,07 Agak Suka 
P1(50 : 40 : 10) 3.48a ± 1,07 Agak Suka 
P2(50 : 30 : 20) 3,19b ± 1,10 Agak Suka 
P3(50 : 20 : 30) 3,39ab ± 1,10 Agak Suka 
P4 (50 : 10 : 40) 3,52a ± 1,05  Suka 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 
taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung umbi talas (TU). 

 
Berdasarkan data pada Tabel 4. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel rasa rerata 

penilaian  panelis berkisar antara 3,19 – 3,52. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
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panelis terhadap rasa biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran suka dan agak suka. 

Nilai rerata tingkat kesukaan rasa tertinggi yaitu 3,52 pada perlakuan P4(tepung terigu 50% : 10% Tepung 

kedelai : 40% tepung umbi talas) berbeda  nyata dibanding perlakuan P2. Nilai terendah terdapat pada 

perlakuan P2  yaitu 3,19 berbeda nyata dengan perlakuan, P0, P1, P3 dan P4, tetapi berbeda tidak nyata pada 

perlakuan P2 ,dan P3. 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Apriyani et al. (2011), menyatakan bahwa semakin banyak 

tepung talas maka uji organoleptik rasa semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Winarno 

(2002), yang menyatakan bahwa ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi rasa, antara lain senyawa 

kimia, suhu, kosentrasi, dan interaksi komponen rasa yang lain, seperti tepung talas 10%, tepung kacang hijau 

60%, dan tepung terigu 30% dengan rerata hasil 3,45. 

Tekstur  

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan penambahan tepung kedelai dan tepung 

umbi talas pada produk biskuit  berpengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik tekstur pada produk 

biskuit. Rerata organoleptik tekstur produk biskuit dan hasil uji Duncan’s multiple range test (DMRT 0,05) 

disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Analisis penilaian organoleptik tekstur pada produk biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas 

Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Tekstur Kategori 

Po( 100 : 0 : 0) 3,36a ± 0,87 Agak Suka 

P1(50 : 40 : 10) 2,97b ± 0,98 Agak Suka 

P2(50 : 30 : 20) 3,14ab ± 1,06 Agak Suka 

P3(50 : 20 : 30) 3,16ab ± 0,97 Agak Suka 

P4 (50 : 10 : 40) 3,47a ± 1,08  Suka 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 

taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung umbi talas (TU). 

 
Berdasarkan data pada Tabel 5. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel tekstur 

rerata penilaian panelis berkisar antara 2,97-3,47. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran suka dan agak 

suka. Nilai rerata tingkat kesukaan tekstur tertinggi yaitu 3,47 pada perlakuan P4 (tepung terigu 50% : tepung 

kedelai 10% : tepung umbi talas 40%) berbeda  nyata dibanding perlakuan P1, P2, dan P3. Nilai terendah 

terdapat pada perlakuan P1  yaitu 2,97 berbeda nyata dengan perlakuan  P0 dan P4, tetapi berbeda tidak nyata 

pada perlakuan P1,  P2 dan P3. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Hastuti (2012), yang menyatakan bahwa 

semakin banyak tepung talas yang ditambahkan maka niali organoleptik tekstur yang diperoleh pada cookies  

akan semakin meningkat. Hal ini diduga karena adanya interaksi tepung kacang hijau dan tepung terigu dan 

pati (amilopektin) yang terdapat pada tepung terigu yang mempengaruhi daya ikat air dan adonan cookies. 



 
 
 

116   
 

Vol. 1, No.1, P. 108-124 
Th 2023 

 

Semakin besar kandungan amilopektin atau semakin kecil kandungan amilosa bahan yang digunakan, maka 

semakin lekat produk olahannya (Winarno 2012). Hubungan antara penambahan tepung talas 10%, tepung 

kacang hijau 60%, dan tepung terigu 30% dengan kisaran (3,43). 

Penilaian Organoleptik Skala Deskriptif 

Hasil analisis ragam (ANOVA) produk biskuit berbasis tepung kedelai dan tepung umbi talas terhadap 

kandungan gizi dan organoleptik biskuit yang meliputi penilaian warna, aroma, rasa dan tekstur dapat dilihat 

pada Tabel 6. 

Tabel 6. Rekapitulasi analisis sidik ragam produk biskuit terhadap penilaian organoleptik skala deskriptif yang 
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 

No Variable pengamatan Analisis ragam 

1 Organoleptik warna tn 
2 Organleptik aroma ** 
3 Organoleptik rasa ** 
4 Organoleptik tekstur ** 

 Keterangan : ** =berpengaruh sangatnyata 
           tn = berpengaruh tidak nyata 
 

Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 6 menunjukkan bahwa produk biskuit berpengaruh 

sangat nyata terhadap penilaian organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Warna 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik warna produk biskuit berbasis tepung kedelai dan tepung 

umbi talas. Pada uji lanjut duncan’s multiple range test (DMRT) yang menyatakkan angka-angka yang diikuti 

oleh huruf yang berbeda menunjukka beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan 95%. 

Tabel 7. Analisis penilaian organoleptik deskirptif warna pada produk biskuit tepung kedelai dan tepung umbi 
talas 

Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Warna Kategori 

Po( 100 : 0 : 0)  3,89 a± 0,99  Putih kecoklatan 
P1(50 : 40 : 10)  3,18b ± 1,11 Agak kuning kecoklatan 
P2(50 : 30 : 20) 3,24b± 1,16 Agak kuning kecoklatan 
P3(50 : 20 : 30)  3.19b± 1.18 Agak kuning kecoklatan 
P4 (50 : 10 : 40) 3,31b±1,08 Agak kuning kecoklatan 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 
taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung ubi talas (TU). 

 
Berdasarkan data pada Tabel 7. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel warna rerata 

penilaian  panelis berkisar antara 3,18 – 3,89. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran putih kecoklatan 

dan agak kuning kecoklatan. Nilai rerata tingkat kesukaan warna tertinggi yaitu 3,89 pada perlakuan P0(tepung 
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terigu 100%) berbeda  nyata dibanding perlakuan P1, P2, P3 dan p4. Nilai terendah terdapat pada perlakuan P1 

yaitu 3,18 berbeda nyata dengan perlakuan P0, tetapi tidak berbeda nyata pada perlakuan  P2, P3, P4. 

 

Aroma  

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik aroma pada produk biskuit berbasis tepung kedelai dan 

tepung umbi talas. Pada uji lanjut Dncan’s multiple range test (DMRT) yang menyatakkan angka-angka yang 

diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukka beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan 95%. 

Tabel 8. Analisis penilaian organoleptik deskirptif Aroma pada produk biscuit tepung kedelai dan tepung umbi 
talas 

Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Aroma Kategori 

Po( 100 : 0 : 0) 
 tidak berbau khas tepung kedelai dan tepung umbi 

talas 

P1(50 : 40 : 10) 
 3,02b ± 1,16 

Agak berbau khas tepung kedelai dan tepung 
umbi talas 

P2(50 : 30 : 20) 
 3,07b ± 1,04 

Agak berbau khas tepung kedelai dan tepung 
umbi talas 

P3(50 : 20 : 30) 
 3.04b ± 1,04 

Agak berbau khas tepung kedelai dan tepung 
umbi talas 

P4 (50 : 10 : 40)  3,72a ± 0,86 berbau khas tepung kedelai dan tepung umbi talas 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 

taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung umbi talas (TU). 
 

Berdasarkan data pada Tabel 8. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel aroma rerata 

penilaian  panelis berkisar antara 3,02 – 3,72. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran agak berbau khas 

tepung kedelai dan tepung umbi talas dan  berbau khas tepung kedelai dan tepung umbi talas. Nilai rerata 

tingkat kesukaan aroma tertinggi yaitu 3,72 pada perlakuan P4 (tepung terigu 50% : 10% Tepung kedelai : 

40% tepung umbi talas) berbeda  nyata dibanding perlakuan P0, P1, P2, dan P3. Nilai terendah terdapat pada 

perlakuan P1 yaitu 3,02 berbeda nyata dengan perlakuan P4, tetapi tidak berbeda nyata pada perlakuan P0, P2, 

P3. 

Rasa 

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan penambahan tepung kedelai dan tepung 

umbi talas pada produk biskuit  berpengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik rasa pada produk biskuit. 

Rerata organoleptik rasa produk biskuit dan hasil uji duncan’s multiple range test (DMRT 0,05) disajikan pada 

Tabel 9. 
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Tabel 9. Analisis penilaian organoleptik deskriptif rasa pada produk biskuit tepung kedelai dan tepung umbi  
              talas 

Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Rasa Kategori 

Po( 100 : 0 : 0)  3.50ba ± 1,08  Manis 
P1(50 : 40 : 10)  3.30bc ± 1,18 Agak manis 
P2(50 : 30 : 20) 3,06c ± 0,96 Agak manis 
P3(50 : 20 : 30) 3,10c ± 1,09 Agak manis 
P4 (50 : 10 : 40) 3,70a ± 0,88  Manis 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 
taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung umbi talas (TU) 

 

Berdasarkan data pada Tabel 9. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel rasa rerata 

penilaian  panelis berkisar antara 3,06 – 3,70. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran manis dan agak 

manis. Nilai rerata tingkat kesukaan rasa tertinggi yaitu 3,70 pada perlakuan P4 (tepung terigu 50% : 10% 

Tepung kedelai : 40% tepung umbi talas) berbeda  nyata dibanding perlakuan P0, P1, P2 ,dan P3. Nilai terendah 

terdapat pada perlakuan P2  yaitu 3,06 berbeda nyata dengan perlakuan P0, P1, P3, dan P4 

Tekstur  

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan  penambahan tepung kedelai dan 

tepung umbi talas pada produk biskuit  berpengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik tekstur pada 

produk biskuit. Rerata organoleptik tekstur produk biskuit dan hasil uji duncan’s multiple range test (DMRT 

0,05) disajikan pada Tabel 10. 

Tabel 10. Analisis penilaian organoleptik deskriptif tekstur pada produk biskuit tepung kedelai dan tepung umbi    
                talas 

Perlakuan (TT:TK:TU) (%) Rerata Organoleptik Tekstur Kategori 

Po( 100 : 0 : 0)  3,06b± 1,15 Agak keras 
P1(50 : 40 : 10)  2.74c ± 1,16 Agak keras 
P2( 50 : 30 : 20) 3.18b ± 1,11 Agak keras 
P3(50 : 20 : 30)  3,00cb ± 1,15 Agak keras 

P4 (50 : 10 : 40)  3,77a ± 0,89  Keras 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 

taraf kepercayaan 95%. Tepung terigu (TT), tepung kedelai (TK) dan tepung umbi talas (TU). 

 
Berdasarkan data pada Tabel 10. Diperoleh hasil penilaian organoleptik terhadap variabel tekstur 

rerata penilaian panelis berkisar antara 2,74-3,77. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur biskuit tepung kedelai dan tepung umbi talas berada pada kisaran keras dan agak 

keras. Nilai rerata tingkat kesukaan tekstur tertinggi yaitu 3,77 pada perlakuan P4 (tepung terigu 50% : 10% 

Tepung kedelai : 40% tepung umbi talas) berbeda  nyata dibanding perlakuan P0, P1, P2 ,dan P3. Nilai terendah 
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terdapat pada perlakuan P1  yaitu 2,74 berbeda nyata dengan perlakuan P0, P2, dan P4, tetapi tidak berbeda 

nyata pada perlakuan P3. 

Uji Nilai Kandungan Gizi Produk Biskuit  

Analisis nilai gizi dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi suatu bahan pangan atau produk 

makanan seperti kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat. Informasi 

kandungan gizi suatu produk sangat penting untuk mengetahui jumlah energi yang terdapat pada produk. 

Untuk memperjelas kandungan nilai gizi pada produk biskuit terpilih dari hasil organoleptik dengan 

penambahan tepung terigu, tepung kedelai dan tepung ubi talas pada perlakuan P4(Tepung terigu 50% : 

tepung kedelai 10% : tepung umbi talas 40%) serta akan menghasilkan nilai yang berbeda-beda tiap 

perlakuan meliputi, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat yang disajikan 

pada tabel 11. 

Tabel 11. Nilai kandungan gizi produk biskuit terpilih (P0) 0% kontrol dan (P4) perlakuan 

No       Komponen 
Kode sampel 

SNI % 
(Biskuit Kontrol P0)       (Biskuit Terpilih P4 ) 

1       Kadar air 3,37 ± 0,10 4,41  ± 0,03 Maks 5  

2       Kadar abu 2,14  ± 0,18 2,67  ± 0,07      Maks  1.6 

3       Kadar protein 1.15  ± 0,33 1.37  ± 5, 39          Min 9 

4       Kadar lemak 27,73  ± 0,04 25,74  ± 0,02   Min 9.5  

5       Kadar karbohidrat 65.61  ± 0,39 65.81  ± 5,42  Min 70  
Keterangan : P0 tanpa substitusi tepung kedelai dan umbi talas (0 %)  
           Standar Nasional Indonesia (SNI 01-2973-1992).    

         P4 substitusi tepung kedelai dan umbi talas (45% : 5%) 

Berdasarkan Tabel 11. Menunjukan bahwa nilai gizi biskuit pada perlakuan P4 (tepung terigu 50%  ; 

tepung kedelai 10% : tepung umbi talas 40%) memiliki kadar air lebih tinggi sebesar (4.41%) dibandingkan P0 

(tepung terigu 100%) yang memiliki kadar air rendah sebesar (3.37%). Dan perlakuan P4 (tepung terigu 50%  ; 

tepung kedelai 10% : tepung umbi talas 40%) memiliki kadar abu lebih tinggi sebesar (2.67 %) dibandingkan 

dengan P0 (tepung terigu 100%) yang memiliki kadar abu rendah sebesar (2.14%). Dan pada perlakuan P4 

(tepung terigu 50% ; tepung kedelai 10% : tepung umbi talas 40%) memiliki kadar protein lebih tinggi sebesar 

(1.37%) dibandingkan P0 (tepung terigu 100%) yang memiliki kadar protein rendah sebesar (1.15%). 

Perlakuan P4 (tepung terigu 50% ; tepung kedelai 10% : tepung umbi talas 40%) memiliki kadar lemak lebih 

rendah sebesar (25.74 %) dibandingkan P0 (tepung terigu 100%) yang memiliki kadar lemak lebih tinggi 

sebesar (27.73%). Dan pada perlakuan Perlakuan P4 (tepung terigu 50% ; tepung kedelai 10% : tepung umbi 

talas 40%) memiliki kadar karbohidrat lebih tinggi sebesar (65.81%) dibandingkan dengan P0 (tepung terigu 

100%) yang memiliki kadar lemak lebih rendah sebesar (65.61 %). 
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Kadar air  

Berdasarkan Tabel 11. Bahwa kadar air menunjukkan kandungan kadar air pada produk biskuit 

terpilih pada perlakuan P4 dengan mengunakan (tepung terigu 50%: tepung kedelai 10%: tepung umbi talas 

40%) dengan nilai sebesar 4,41%. Sehingga kadar air  yang dihasilkan pada produk biskuit tergolong tinggi 

serta memenuhi (SNI) Standar Nasional Indonesia yaitu minimum 5%. sedangkan  produk biskuit pada 

perlakuan P0 (tepung terigu 100%) kandungan kadar air sebesar 3,37% sehinga lebih tinggi dibandingkan 

dengan produk biskuit yang terpilih P4, hal ini dikarenakan semakin tinggi penambahan tepung kedelai dan 

tepung umbi talas maka semakin tinggi, kadar air yang di hasilkan pada produk biskuit. Hal ini sesuai dengan 

hasil penelitian Richana dan Sunatri (2004) menyatakan bahwa kadar air dipengaruhi oleh keberadaan serat 

karena sifat serat yang dapat menyerap air. Dalam penelitiannya mengenai karakteristik fisik tepung umbi dan 

tepung pati dari beberapa umbi-umbian seperti ganyong, suweg, ubikelapa, dan gembili didapat bahwa 

kemampuan tepung menyerap air (1,91-4,13%) lebih tinggi dibandingkan kemampuan pati menyerap air (1,1-

2,69). Kemampuan pati dalam mengikat air dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu suhu, perbedaan kadar 

amilosa, lemak, keberadaan fosfat, dan kristalinitas (Syamsir, et al., 2012). 

Kadar abu 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 13 menunjukkan kandungan kadar abu pada produk biskuit P4 

yang dihasilkan dengan (tepung terigu 50%: tepung kedelai 10%: tepung umbi talas 40%) dengan nilai 

sebesar 2,67%. Kadar abu pada produk biskuit melebihi batas Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu 

maksimum 1.6%. Apabila dibandingakan dengan produk biskuit P0 (Tepung terigu 100%) kandungan kadar 

abu sebesar 2,14% lebih rendah dibandingkan dengan produk biskuit  P4. Menurut  penelitian yang dilakukan 

oleh Rahim et al., (2015) dalam (Lestari, 2019) yang menyatakan bahwa semakin tinggi kadar air yang 

terdapat dalam makanan, makin besar kemungkinan makanan tersebut rusak sehingga tidak tahan lama. 

Kadar air sangat penting dalam menentukan daya awet atau tahan dari pada bahan makanan karena 

mempengaruhi sifat fisik, kimia, perubahan mikrobiologis dan perubahan enzimatis. 

Kadar lemak 

Berdasarkan hasil Pengujian tingkat kesukaan dilakukan untuk melihat daya terima dari panelis 

terhadap variasi biskuit. Pengujian ini meliputi sifat fisik berupa warna, aroma, rasa dan tekstur dari keempat 

variasi biskuit dengan indera penciuman, penglihatan, dan pencicipan. Hasil analisis pada Tabel 16 

menunjukan kandungan kadar lemak pada produk biskuit terpilih pada perlakuan P4 dengan mengunakan 

(tepung terigu 50%: tepung kedelai 10%: tepung umbi talas 40%) dengan nilai sebesar 25,74%. Sehingga 

kadar lemak yang dihasilkan pada produk biskuit tergolong tinggi serta memenuhi Standar Nasional Indonesia 

yaitu minimum 9.5%. sedangkan  produk biskuit pada perlakuan P0 (tepung terigu 100%) kandungan kadar 

lemaknya sebesar 27,73% lebih tinggi dibandingkan dengan produk biskuit yang terpilih P4. Hasil penelitian 
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Koca et al. (2004), menunjukkan bahwa tinggi rindahnya kadar lemak dipengaruhi oleh bahan dasar produk 

biskuit yaitu (tepung terigu, tepung kedelai dan tepung umbi talas). Sehingga bahan tambahan tersebut 

menunjukkan tingkat ketinggian lemak pada pembuatan produk biskuit akan meningkatkan pula kandungan 

lemak pada produk yang dihasilkan.  

Kadar protein 

Kandungan protein pada biskuit yang di hasilkan cenderung meningkat dalam produk biskuit pada 

perlakuan P4 (tepung terigu 50%: tepung kedelai 10%: tepung umbi talas 40%) dengan nilai sebesar 1,37%. 

Nilai kadar protein yang diperoleh untuk seluruh perlakuan masih memenuhi Standar Indonesia yaitu minimum 

9%. Sedangkan produk biskuit pada perlakuan P0 (tepung terigu 100%) kandungan kadar protein biskuit 

sebesar 1,15% lebih rendah dibandingkan dengan produk biskuit yang terpilih pada perlakuan P4, hal ini 

dipengaruhi oleh tingginya kandungan protein yang terdapat pada tepung kedelai dan tepung umbi talas  pada 

pembuatan produk biskuit sehingga dapat meningkatkan kadar proteinya. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Kharisma (2013), bahwa penambahan tepung terigu, tepung kedelai dan umbi talas akan meningkatkan kadar 

protein produk biskuit yang dihasilkan.  

Kadar karbohidrat 

Kandungan karbohidrat pada biskuit yang di hasilkan cenderung meningkat dalam produk biskuit pada 

perlakuan P4 (tepung terigu 50%: tepung kedelai 10%: tepung umbi talas 40%) dengan nilai sebesar 65.81%. 

Nilai kadar karbohidrat yang diperoleh untuk seluruh perlakuan masih Memenuhi Standar Indonesia yaitu 

minimum 70%. Sedangkan produk biskuit pada perlakuan P0 (tepung terigu 100%) kandungan kadar 

karbohidrat  biskuit sebesar 65.61% lebih rendah dibandingkan dengan produk biskuit yang terpilih pada 

perlakuan P4, hal ini sesuai dengan pernyataan Hartoyo dan Sunandar (2006), dalam penelitian pemanfaatan 

tepung komposit ubi jalar putih (Ipomoea batatas l) kecambah kedelai (Gslycine max merr.) dan kecambah 

kacang hijau (Virginia radiata l) sebagai substituen parsial terigu dalam produk pangan alternatif biskuit kaya 

energi protein. Kandungan karbohidrat pada biskuit kaya energi protein mengalami penurunan dibandingkan 

dengan kedua biskuit kontrol akibat beberapa terjadinya peningkatan kandungan gizi lainnya, seperti protein 

dan lemak. Namun demikian, nilai kandungan karbohidrat pada biskuit komposit kaya energi protein sebesar 

60.65%. bukanlah merupakan nilai yang buruk karena tetap dapat mensuplai kebutuhan energi yang cukup. 

Kandungan karbohidrat pada biskuit kaya energi protein mengalami penurunan akibat beberapa kandungan 

gizi lainnya mengalami peningkatan, seperti protein dan lemak. 

Berdasarkan hasil penelitian Sugito dan Hayati (2006), penetuan kadar karbohidrat pada penelitian ini 

menggunakan cara perhitungan kasar disebut juga carbohydrate by difference yaitu penentuan kadar 

karbohidrat dengan menggunakan perhitungan bukan analisis Laboratorium. Jumlah karbohidrat diperoleh 

dari pengurangan komponen total (100%) terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kadar air. 
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Semakin rendah komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semakin tinggi. Begitu juga sebaliknya 

semakin tinggi komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semakin rendah. Hal ini sesuai dengan 

hasil penelitian Hartoyo dan Sunandar (2006), dalam pemanfaatan tepung komposit ubi jalar putih (ipomoea 

batatas l) kecambah kedelai (glycine max merill.) dan kecambah kacang hijau (virginia radiata l) sebagai 

substituen parsial terigu dalam produk pangan alternatif biskuit kaya energi protein. Kandungan karbohidrat 

pada biskuit kaya energi protein mengalami penurunan dibandingkan dengan kedua biskuit kontrol akibat 

beberapa terjadinya peningkatan kandungan gizi lainnya, seperti protein dan lemak. Namun demikian, nilai 

kandungan Karbohidrat pada biskuit komposit kaya energi protein sebesar 60.65%. bukanlah merupakan nilai 

yang buruk karena tetap dapat mensuplai kebutuhan energi yang cukup. Kandungan karbohidrat pada biskuit 

kaya energi protein mengalami penurunan akibat beberapa kandungan gizi lainnya mengalami peningkatan, 

seperti protein dan lemak. 

KESIMPULAN  

Terdapat pengaruh pada penambahan tepung kedelai dan tepung umbi talas terhadap nilai uji 

organoleptik biskuit yang disukai panelis terdapat pada perlakuan P4 yaitu tepung terigu 50%, tepung kedelai 

10%, tepung umbi talas 40% dengan skor penilaian terhadap warna sebesar 3.73 (suka), aroma 3.78 (suka), 

rasa 3.52 (suka), dan tektur 3.47 (suka). Sedangkan kandungan nilai gizi produk biskuit pada perlakuan P4 

yang disukai oleh panelis memiliki kandungan nilai gizi kadar air sebesar 4.41%, kadar abu 2.67%, kadar 

protein 1.37%, kadar lemak 25.74%, dan kadar karbohidrat 57.46%. Berdasarkan hasilo tersebut, kadar abu, 

kadar protein, dan karbohidrat produk biskuit yang dihasilkan belum sesuai dengan standar SNI  produk 

biskuit 
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