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ABSTRAK 

Biskuit merupakan salah satu produk pangan yang dapat 

dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat baik kalangan menengah 

bawah maupun kalangan menengah atas. Biskuit merupakan salah satu 

makanan ringan yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia sebagai 

cemilan dan biasanya dijual dalam kemasan sehingga konsumen dapat 

memperolehnya dengan mudah dan praktis. Bahan baku yang digunakan 

dalam pembuatan biskuit adalah tepung terigu, tepung ketela (tepung ubi), 

gula, air, lemak (mentega atau margarin) dan kuning telur. Bahan pembantu 

yang digunakan dalam pembuatan biskuit adalah garam dan ammonium 

bikarbonat atau baking powder. 

Salah satu bahan penyusun yang memiliki peran penting adalah 

tepung. Tepung yang biasa digunakan dalam pembuatan biskuit ialah 

tepung terigu. Pada kasus kali ini digunakan penggabungan antara tepung 

terigu dengan tepung ketela (tepung ubi). Tepung ini berperan dalam 

memperbaiki tekstur biskuit, warna biskuit, menyediakan sumber serat dan 

membantu mengurangi penggunaan gula dalam pembuatan biskuit serta 

meningkatkan  penerimaan produk. 
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Meicellyn Angelina, NRP 6103007007.  Biscuit Gem by Diversifying The 

Use of Wheat Flour and Sweet Potato Flour. 

Advisory Committee: 
Ir. Susana Ristiarini, MSi 
Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

ABSTRACT 

 

  Confectionery is one of the food product can be consumed by all 

circles of society, both among the lower middle and upper middle class. 

Confectionery is one of the snacks are usually consumed by the people of 

Indonesia as snacks and are usually sold in packs so that consumers can 

obtain it easily and practically. Raw materials used in the manufacture of 

biscuits wheat flour, sweet potato flour sugar, water, fat (butter or 

margarine), and egg yolks. Materials used in making biscuits are salt and 

ammonium bicarbonate or baking powder. 

  One of the building blocks that have an important role is the 

flour. Flour used in making biscuits are wheat flour. In the case this time 

used the merger between the wheat flour with sweet potato flour. The flour 

is instrumental in improving texture of biscuits, colour biscuits, providing a 

source of fiber and helps reduce the use of sugar in the manufacture of 

biscuits and increase product acceptance. 
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