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Terigu dalam Pembuatan Biskuit Balita.

Di bawah bimbingan:

1. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.
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ABSTRAK

Kasus kekurangan gizi pada balita di Indonesia sasgat ini masih
didominasi oleh rendahnya pendapatan keluarga,ngghi diharapkan
tersedia produk makanan bernutrisi tinggi, tetagiengan harga yang
terjangkau. Substitusi tepung terigu dengan tepganyyong pada biskuit
dapat dilakukan hingga 50% agar nilai gizinya tetagaga. Substitusi
tepung ganyong pada pembuatan biskuit balita dikara juga dapat
menurunkan harganya. Biskuit balita yang dibuatgdensubstitusi tepung
ganyong hasil pregelatinisasi meningkatkan dayapsair biskuit, namun
peneliti pendahulu menyebutkan bahwa tingkat pegigg$asi menentukan
karakteristik tepung ganyong yang dihasilkan. Tojpanelitan ini adalah
untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan ke@@n pati dari biskuit
balita yang disubstitusi dengan tepung ganyongl Hazesibagai tingkat
pregelatinisasi dan menentukan tingkat pregelatsniepung ganyong yang
optimum untuk menghasilkan biskuit balita.

Rancangan Penelitian ini adalah Rancangan Acatinbk dengan
faktor tunggal yaitu Tingkat Pregelatinisasi TepuB@gnyong (G) yang
digunakan sebagai bahan pembuatan biskuit bakeelLperlakuan terdiri
dari 4 taraf, yaitu GO (100% tepung terigu), G1, @&&n G3 (tingkat
pregelatinisasi 7, 8, dan 9%), dengan 5 ulangan.

Biskuit balita G1, G2 dan G3 nyata meningkatkayadserap air
biskuit. Daya serap air terbesar dihasilkan olefkuit balita G2Hardness
dan daya patah yang dihasilkan keempat jenis hiskiaik berbeda nyata.
Nilai cerna pati biskuit balita G1, G2 dan G3 m@y&bih tinggi daripada
biskuit balita GO. Biskuit balita terbaik diperolatari substitusi tepung
ganyong hasil pregelatinisasi pada tingkat 8%.

Kata kunci: biskuit balita, tepung ganyong, pretieisasi, nilai cerna
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ABSTRACT

Low family’s income is still the main cause of inf&s malnutrition
in Indonesia, that need to provifde a high nutnisidood products with low
price. Substitution toddler biscuits wi@anna edulis Ker. flour can be done
up to 50% to maintain the nutrition. Substitutiosing local flour will
reduce the production budget. snna edulis Ker. flour had high water
absorption that’s good for toddler biscuit, butnfi@r research showed that
characteristics of gelatinized and pregelatinigZhna edulis Ker. starch
depended on the flour concentration used. The perpé this research are
to know the physicochemical characteristics andsthech digest value of
the biscuit and the optimum concentration of pratyeized Canna edulis
Ker. flour that can used in biscuit.

This research design was Randomized Block Desigh single
factor. The factor was pregelatinized concentratidrCanna edulis Ker.
flour (G) which used as a substitute material. Tmemt level consisted of 4
levels, namely GO (100% wheat flour), G1, G2 and (@&, 8% and 9%
pregelatinized concentration ofanna edulis Ker. flour), with 5
replications.

The used of the pregelatinized flour Ganna edulis Ker.(G1, G2,
and G3) were significantly increased water absomptdf biscuits. The
biggest water absorption produced by the G2 todalkauits. The hardness
and the broken force between four types of bisonége not significantly
different. Starch digest value of G1, G2 and G3dted biscuits was
significantly higher than GO toddler biscuits. Thest characteristics of
toddler biscuits obtained by the substitution w88 pregelatinized
concentration o€anna edulis Ker. flour.

Keywords: toddler biscuits,Canna edulis Ker. flour, pregelatinize,
digestion value





