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ABSTRAK: Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan makanan fungsional berupa produk biskuit tinggi
serat yang dapat dijadikan makanan selingan anak obesitas. Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan factor berupa jenis formula. Pemilihan biskuit terbaik
dilakukan dengan menggunakan metode pembobotan antara nilai gizi dan hasil uji hedonik. Biskuit F1 dengan
subtitusi 35% dan F2 dengan subtitusi 45% tidak memiliki perbedaan yang nyata dari hasil analisis uji
hedonik menggunakan ANOVA, sehingga F2 merupakan formula terpilih dengan kandungan serat yang lebih
tinggi dari F1 setara dengan 13% dari Angka Kecukupan Gizi (AKG) serat. Satu takaran saji (50g) biskuit
jantung pisang mengandung energi 220 Kal, 3.55g protein, 8.9g lemak, 31.64g karbohidrat, dan 3.99g total
serat pangan.

Kata Kunci: Biskuit, jantung pisang, obesitas, serat,

ABSTRACT: The aim of this study was to produce functional foods in the form of high-fiber biscuit that could be
used as a snack for obese children. The experimental design used in this study was a completely randomized
design with the formulas as the treatment factor. The selection of the best biscuits was done by weighting method
between nutritional value and the result of hedonic test. F1 biscuits with 35 % substitution of banana
inflorescence flour and F2 with 45% substitution did not have significant difference by ANOVA of the hedonic test
result, so F2 with higher fiber than F1 was chosen as the preferred formula, which could contribute 13% of fiber
based on Recommended Dietary Allowance (RDA). One serving (50g) of banana inflorescence biscuits contains
220 Kal, 3.55g protein, 8.9¢g fat, 31.64g carbohydrate, and 3.99g of total dietary fiber.

Keywords: Banana inflorescence, biscuit, fiber, obesity

PENDAHULUAN
Meningkatnya prevalensi obesitas
merupakan masalah kesehatan utama di

Dalam jurnal Gizi dan Pangan (2014),
terungkap bahwa anak Indonesia hanya
mengonsumsi Y% dari porsi serat yang

dunia (Park & Kim,2012). Jutaan orang
dewasa meninggal setiap tahun akibat dari
kelebihan berat badan dan obesitas.
Demikian pula di Indonesia, angka obesitas
terus meningkat. Berdasarkan Riskesdas
(2018), prevalensi anak gemuk dan obesitas
mengalami penurunan menjadi 8% dari
11.9% pada hasil riset di tahun 2013.

dianjurkan. Angka ini menunjukkan bahwa
penduduk Indonesia hanya mengonsumsi
serat sekitar 10-14g berdasarkan data Angka
Kecukupan Gizi (AKG) 2019. Penelitian yang
dilakukan Kranz,dkk (2012) menunjukkan
rata-rata asupan serat anak laki-laki dan
perempuan masih kurang. Kecukupan
asupan serat makanan pada anak akan
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sangat menentukan taraf kesehatan mereka
pada masa selanjutnya (Soerjodibroto,
2004).

Peningkatan konsumsi lemak dan
kurangnya konsumsi serat akan
meningkatkan resiko obesitas. Salah satu
upaya yang dapat dilakukan yaitu
meningkatkan asupan serat. Makanan yang
mengandung banyak serat diantaranya
sayuran dan buah serta olahan dari
keduanya. Selain dari kedua sumber
tersebut, sumber serat dapat juga berasal
dari bahan makanan seperti jantung pisang
yang selama ini relatif belum termanfaatkan
secara luas. Padahal bahan makanan ini
memilki kandungan serat yang terbilang
tinggi yaitu terdapat serat pangan sebanyak
70% berat keringyang dapat digunakan
sebagai bahan makanan sumber serat dari
100g jantung pisang giling (Aspiatun, 2004).

Hampir semua bagian tanaman pisang
dapat dimanfaatkan, mulai dari buah,
pelepah, daun, akar dan jantung pisang.
Jantung pisang merupakan bagian dari
tanaman pisang (musa paradisiaca L.).
Jantung pisang relatif masih kurang
pemanfaatannya, saat ini hanya diolah
sebagai sayur saja. Padahal di samping harga
yang murah, jantung pisang memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan, khususnya bagi
yang ingin menjalankan program diet karena
jantung pisang mengandung tinggi serat dan
hanya sedikit lemak serta rendah proteinnya
(Kusumaningtyas, 2010).

Sebagaimana diketahui bahwa produksi
buah terbesar tahun 2013 adalah tanaman
pisang. Total produksi untuk tanaman pisang
mencapai 6.28 juta ton (BPS, 2013).
Berdasarkan total produksi pisang tersebut
maka bisa diperkirakan bahwa ketersediaan
jantung  pisang juga sangat besar.
Ketersediaan jantung pisang akan mengikuti
produksi pisang itu sendiri. Oleh karena itu,
diperlukan upaya peanfaatan jantung pisang
ini sebagai alternatif bahan makanan yang
memiliki serat tinggi.

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan
makanan fungsional serta pengamatan
karaktersistik sensoris pada olahan biskuit
tinggi serat dengan subtitusi bahan tepung
jantung pisang. Biskuit merupakan salah

satu makanan ringan atau snack yang
banyak dikonsumsi oleh masyarakat.
Diharapkan konsumsi biskuit subtitusi
tepung jantung pisang ini akan membantu
memenuhi asupan kebutuhan serat anak.

METODE PENELITIAN

Bahan utama produk ini adalah Jantung
Pisang dengan menggunakan alat
pembuatan tepung antara lain oven dan
blender, serta pembuatan biskuit
menggunakan antara lain, baskom, pisau,
sendok, mangkok, loyang, kompor, oven,
spatula, mixer, cetakan kue.

Bahan lainnya untuk membuat biskuit
jantung pisang ini antara lain, garam, gula
halus, gula pasir, tepung terigu, kuning telur,
mentega, baking powder, air, susu bubuk
(Tabel 3).

Rancangan percobaan dari penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Faktorial dengan dua kali pengulangan jenis
formula. Pengujian organoleptik dilakukan
oleh panelis konsumen (Arbi, 2009), yang
terdiri dari 30-100 anak usia 10-12 tahun.
Panelis diminta menilai empat atribut yaitu
warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan
skala 5 pada masing masing atribut. Data-
data hasil uji organoleptik (hedonik/mutu
hedonik) akan dianalisis dengan Kruskal-
Wallis, jika data memunjukan adanya
perbedaan nyata (p<0.05) dilanjutkan
dengan uji Mann- Whitney U test.Selanjutnya
akan dilakukan analisis kandungan gizi
diantaranya kadar air, abu, karbohidrat,
lemak, protein serta serat pangan.

Pengujian kadar air dilakukan dengan
pengujian sampel sebanyak lima gram
dikeringkan selama 15 jam dalam oven 105°C
sampai beratnya konstan, dihitung dengan
rumus persen kali pengurangan berat wadah
dan sampel awal dikurangi dengan berat yang
sudah dikeringkan dibagi dengan berat sampel
(AOAC, 1995).

Untuk menentukan kadar abu digunakan
metode gravimetri, sehingga mendapatkan
persen kadar abu dengan perhitungan bobot abu
(g)dibagi  dengan  bobot  sampel (@)
(AOAC,1995).

Kadar karbohidrat ditentukan by difference
yaitu hasil pengurangan dari 100 % dengan
kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar
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abu, sehingga kadar karbohidrat tergantung
karbohidrat sangat berpengaruh kepada faktor
kandungan zat gizi lainnya (Winarno, 1997).

Analisa kadar lemak dilakukan dengan
mengeringkan labu lemak dalam oven pada
suhu 105°C, dan didinginkan dalam desikator
serta dihitung beratnya (AOAC,
1995).Sedangkan  analisa  kadar  protein
dilakukan dengan metode mikro Kjeldahl,
sampel dianalisis dengan menggunakan metode
Kjeldahl yang merupakan analisis kadar total
N.

Kadar serat Pangan dilakukan secara
enzimatik gravimetri, yaitu dengan hidrolisis
karbohidrat yang dapat dicerna, lemak, dan
protein menggunakan enzim. Molekul yang
tidak larut maupun yang tidak terhidrolisis
dipisahkan melalui penyaringan sebagai residu.
Residu serat tersebut kemudian dikeringkan
serta ditimbang. Selanjutnya residu hasil

penimbangan tersebut dianalisis kadar protein
dan abunya. Kadar serat pangan diperoleh
setelah residu dikurangi kadar protein dan
kadar abu.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian yang dilakukan akan melalui
beberapa tahap, pertama yaitu pembuatan
tepung jantung pisang dengan proses
pencacahan, perendaman dengan air panas,
penirisan air dengan spinner, lalu
dikeringkan dengan cabinet dryer dengan
suhu 60°C selama 6jam. Setelah jantung
pisang kering dilakukan penggilingan dan
pengayakan dengan kehalusan 60 mesh.
Pada penelitian ini digunakan jantung pisang
batu dan jantung pisang kapok (Tabel 1).

Tabel 1. Hasil Perhitungan Bobot Tepung Jantung Pisang Batu dan Tepung jantung Pisang

kepok

Jenis Jantung
Pisang

Jantung
Pisang
Batu

Jantung
Pisang
kepok

BA(g)

15000

15000

BDD (g)

3750

2812.5

BK(g)

1000

862.59

R(%)

26.67

30.67

BT (g)

910 786.59

Ket: BA (Berat Awal) BDD (Berat yang Dapat Dimakan, BK (Berat Kering), R (Rendemen), BT (Berat tepung)

Sumber: Hasil analisis laboratorium

Setelah  penepungan, dilakuakan uji
proksimat untuk mengetahui nilai gizi serta
analisis serat pangan yang terdapat pada
kedua jenis tepung. Hasil analisis (Tabel 2)
menunjukan persentase kadar serat pangan
pisang batu lebih tinggi dibandingkan pisang
kepok, selain itu tepung yang dihasilkan juga
lebih banyak dibandingkan jantung pisang
kepok. Kriteria lain yang menentukan
jantung pisang batu digunakan sebagai
bahan subtitusi adalah warna tepung yang
dihasilkan oleh jantung pisang batu lebih
muda dibandingkan jantung pisang kepok.

Formulasi dan Pembuatan Biskuit
Penentuan formulasi dilakukan dengan
cara trial and error. Hal tersebut bertujuan

untuk menentukan batas maksimal subtitusi
tepung jantung pisang dengan
mempertimbangkan kandungan nilai gizi.
Hasil trial and error didapatkan formulasi
seperti pada Tabel 3. Pembuatan biskuit
dilakukan dengan mensubtitusi tepung
jantung pisang0 sebanyak 35% 45% 55%
(tabel 3). Semakin banyak tepung jantung
pisang yang disubtitusikan maka akan
menghasilkan adonan yang semakin gelap,
teksturnya menjadi lebih kering karena
kandungan serat pangan yang tinggi
membuat sulit terjadi pengikatan antara
komponen bahan baku pembuatan biskuit.

Dalam pembuatan biskuit siapkan wadah
untuk membuat adonan. Siapkan bahan

J. Teknol. Pangan Kes., 1(2), hal. 93-100

95



Khoirunisa, Nasrullah dan Maryusman (2019)

Karakteristik Sensoris dan Kandungan Serat ...

bahan yang akan diguanakan. Kemudian
campur semua bahan lalu aduk dengan
menggunakan tangan sampai benar-benar
tercampur hingga lumat. Bentuk adonan
buskuit sesuai selera anda seperti bulat,

memanjang, atau dicetak supaya tambah
menarik. kemudian masukkan kedalam oven
suhu 180 °C kurang lebih selama 15 menit
(Wulandari, 2010),

Tabel 2. Hasil Analisis Proksimat dan Serat Pangan pada 100 g Tepung Jantung Pisang Batu dan

Tepung Jantung Pisang Kepok

Nilai Gizi Pisang Kepok Pisang Batu
Air (%) 10.82 10.61
Abu (%) 13.79 13.89
Lemak (%) 1.68 1.67
Protein (%) 8.67 8.35
Karbohidrat (%) 65.04 65.47
Serat Pangan (%) 23.25 23.57

Sumber: Hasil analisis laboratorium Uji Proksimat dan Serat Pangan

Tabel 3. Formulasi Biskuit Subtitusi Tepung
Jantung Pisang

Nama Bahan F1 F2 F3
Tepung JP 35¢g 45¢g 55¢g
Tepung Terigu 65g 55g 45¢g
Kuning Telur 45g 45g 45g
Gula 27g 27g 27g
Mentega 20g 20g 20g
Bubuk Coklat 10g 10g 10g
Susu Bubuk 10g 10g 10g

Ket : Tepung JP (Jantung Pisang)

Hasil Analisis Sensoris

Uji Sensoris atau organoleptik dilakukan
oleh 100 siswa kelas 6 (usia 11-12 tahun) di
SDN 05 PAGI, Kebayoran Lama, Jakarta
Selatan. Hasil penilaian organoleptik uji
mutu  hedonik  menunjukan  adanya
perbedaan yang nyata antara F1, F2 dengan
F3. Pengujian terhadap ketiga formula
dilakukan untu empat atribut yaitu warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Hasil Uji
organoleptik disajikan pada tabel 4 dan 5.

Warna

Atribut pertama yang dapat dilihat dan
diterima oleh panelis yaitu warna. Hasil
penilaian organoleptik menunjukan bahwa
nilai mutu hedonik dari F1 dan F2 tidak
memilik perbedaan yang nyata dengan
median 3 (coklat) sedangkan pada uji

kesukaan memperoleh nilai netral. Namun
hasil uji lanjut MannWhitney menunjukan F1
dan F2 memiliki perbedaan yang nyata
dengan F3 (p<0.05) dengan nilai rata rata F3
adalah 1(hitam) dan memiliki tingkat
kesukaan paling rendah (Tabel 6). Warna
coklat yang tampak dari jantung pisang
terjadi karena adanya jaringan tanaman
yang terluka ataupun proses oksidasi
sehingga terjadi reaksi browning (Cheng &
Crisosto, 2005). Untuk mengatasi hal
tersebut sebenarnya sudah dilakukan
perendaman dengan air, sebagaimana yang
dijelasakan oleh Friedman,1996, bahwa
membatasu jumlah kontak oksigen pada
pangan dapat menghambat  proses
browning.

Aroma

Nilai median dari hasil uji organoleptik
atribut aroma dari F1 dan F3 adalah
3(netral); dan F3: 1(hangus). Hasil uji
MannWhitney menunjukan tidak adanya
perbedaan signifikan antara F1 dan F2.
Sedangkan F3 memiliki perbedaan yang
nyata terhadap F1 dan F2(p<0.005). Aroma
pada biskuit ini dipengaruhi oleh tingkat
subtitusinya, karena emakin tinggi tingkat
subtitusi, kandungan serat yang didapat
semakin meningkat yang dapat
menyebabkan penurunan kadar air dalam
adonan biskuit dan menyebabkan proses
browning pada saat pemangangan terjadi
lebih cepat.
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Tabel 4. Hasil Uji Mutu Hedonik Biskuit Subtitusi Tepung Jantung Pisang

Atribut Nilai Median Uji Mutu Hedonik Biskuit Jantung Pisang

F1 F2 F3
Warna 3(1-4)a 3(1-4)a 1(1-1)b
Aroma 3(1-5)a 3(1-5)a 1(1-1)b
Rasa 3(1-5)a 3(1-5)a 1(1-2)b
Tekstur 3(1-5)a 3(1-5)b 1(1-1)c

Ket:

Warna skala 1=hitam hingga 5=kuning keemasan, atribut Aroma 1=hangus hingga 5=coklat, rasa 1=pahit hingga

5=coklat, tekstur 1= keras hingga 5= renyah

Huruf yang berbeda pada kolom menunjukan ada (p<0.05) atau tidaknya perbedaan nyata (p>0.05)

Rasa merupakan atribut paling penting
pada produk makanan. Hasil uji organoleptik
dari ketiga formulasi memiliki nilai median
F1 dan F2 tergolong kategori rasa netral
(Tabel 5), sedangkan F3 miliki nilai 1 yang
artinya memiliki rasa yang pahit (Tabel 6).
Hasil uji MannWhitney menunjukan tidak
adanya perbedaan signifikan antara F1 dan
F2, sedangkan F3 memiliki perbedaan yang
nyata(p<0.05) terhadap F1 dan F2. Nilai
kesukaan yang didapat dari F1 dan F2

adalah biasa sedangkan F3 memiliki tingkat
kesukaan paling rendah. Rasa yang semakin
pahit dapat disebabkan oleh tingkat subtitusi
jantung pisang pada biskuit. Hal ini terjadi
karena jantung pisang memiliki kandungan

tanin  (Nugraha,2013), yaitu senyawa
polifenol yang terdapat pada tumbuhan dan
memiliki rasa pahit, sehingga tingkat

subtitusi akan mempengaruhi kandungan
tanin pada biskuit yang berpengaruh
terhadap rasa.

Tabel 5. Hasil Uji Hedonik Biskuit Subtitusi Jantung Pisang

Atribut Nilai Median Uji Hedonik Biskuit Jantung Pisang
F1 F2 F3
Warna 3(1-5)a 3(1-5)a 1(1-1)b
Aroma 3(1-5)a 3(1-5)a 1(1-2)b
Rasa 3.5(1-5)a 3(1-5)a 1(1-2)b
Tekstur 4(1-5)a 3(1-5)b 1(1-2)c

Ket: Skala atribut, yaitu 1= sangat tidak suka sampai 5= sangat suka
: Huruf yang berbeda pada baris menunjukan ada (p<0.05) atau tidaknya perbedaan nyata (p>0.05)

Tabel 6. Kandungan Gizi Biskuit dalam Satu
Takaran Saji

Nilai Gizi F2 Jumlah %AKG
Energi (Kal) 220 10.47
Protein (g) 3.55 6
Lemak (g) 8.905 12.7
Karbohidrat (g) 31.645 11.06
Serat (g) 3.995 13
Tekstur

Hasil wuji organoleptik dari ketiga
formulasi  yang  dilakukan = memiliki

perbedaan yang nyata (p<0.05). F1 dan F2
memiliki nilai median 3 (netral), sementara

F3 memiliki nilai median 1 (keras). Tekstur
dari tingkat subtitusi yang semakin tinggi
mengakibatkan kandungan serat pangan
dalam adonan biskuit meningkat. Serat yang
terdapat pada adonan menyababkan
sulitnya adonan menjadi lumat.

Analisis profil tekstur yang dilakukan
adalah tingkat kekerasan. Tingkat kekerasan
yang dinyatakan dalam gf (gram force)
didefinisikan sebagai kekuatan puncak
selama siklus gigitan pertama (Sarifudin
dkk,2015). Hasil uji kekerasan dapat dilihat
pada Gambar 1. Nilai kekerasan pada biskuit
dapat diakibatkan oleh proses retrogradasi
pati. Retrogradasi merupakan proses
terbentuknya ikatan antara amilosa amilosa
yang telah terdispersi ke dalam air. Semakin
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banyak amilosa yang terdispersi, maka
proses retrogradasi pati semakin mungkin
terjadi semakin keras produk tersebut
(Febrianto, 2014).

HASIL UJI KEKERASAN

720 Gram 713
700 force (gf)

680
660
640
620
600
580

Gambar 1. Grafik Hasil Uji Kekerasan pada Biskuit
Jantung Pisang

Kandungan Gizi per Takaran Saji Produk
Terpilih

Berdasarkan hasil pertimbangan persen
AKG dari kebutuhan rerata energi sebesar
2100 Kal, dan kebutuhan snack hanya %
dari kebutuhan energi total maka
didapatkan jumlah takaran saji biskuit
subtitusi jantung pisang ini sebesar 5 keping
yang setara dengan 50 gram. Kandungan gizi
biskuit berdasarkan jumlah takaran saji
dapat dilihat pada tabel 6.

Dari tabel 6, total serat dalam satu
takaran saji dapat membantu memenuhi
13% dari kecukuran serat yang dianjurkan
oleh nilai AKG 2019. Jika makanan selingan
ini dikonsumsi dua kali (100g) dalam sehari
makan akan mencukupi #% (seperempat)
dari kebutuhan serat.

KESIMPULAN

Nilai sifat fisik dan kesukaan yang
didapatkan dari uji organoleptik
menunjukan tidak adanya perbedaan yang
nyata antara F1 dan F2, sedangkan F3
memiliki perbedaan yang nyata dengan F1
dan F2. Hasil pertimbangan dari kandungan
nilai gizi dan nilai kesukaan maka ditentukan
formula terbaik adalah dengan subtitusi
45%. Kandungan gizi biskuit (50g) yaitu 220
Kal energi, 3.55g protein, 8.905g lemak,

31.645g karbohidrat, dan 3.995g serat.
Berdasarkan acuan BPOM (2011) kalim produk
makanan tinggi serat yaitu tidak kurang dari 6%
atau setara dengan 6g per 100g produk
makanan. Formulasi F2 pada biskuit jantung
pisang ini sudah memenuhi klaim tinggi
serat karena dalam 100g sudah mengandung
7.9g serat pangan (tabel 6).
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