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ABSTRAK

Penggunaan tepung jagung sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu
dapat menurunkan daya terima biskuit. Salah satu penyebabnya adalah
penggunaan air dengan volume air yang tidak tepat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengukur tingkat kekerasan dan daya terima biskuit
dari campuran tepung jagung dan tepung terigu dengan volume air
yang proporsional. Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan, yaitu biskuit dengan
campuran tepung jagung dan tepung terigu masing-masing 40:60,
60:40, 80:20, dan 100:0. Penelitian ini dilakukan dengan mengukur
daya serap air dari perlakuan campuran tepung jagung dan tepung
terigu. Daya serap air dijadikan sebagai acuan volume air dalam
pembuatan biskuit dari setiap perlakuan. Selanjutnya diuji kekerasan
dan daya terima biskuit dari campuran tepung jagung dan tepung
terigu. Hasil penelitian uji kekerasan menunjukkan bahwa terdapat
pengaruh biskuit dengan campuran tepung jagung dan tepung terigu.
Biskuit dengan campuran tepung jagung dan tepung terigu 40:60
memiliki tingkat kekerasan yang paling tinggi yaitu 3757,00 g. Hasil
uji daya terima biskuit menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
campuran tepung jagung dan tepung terigu terhadap aroma, rasa dan
keseluruhan. Namun tidak ada pengaruh terhadap warna dan tekstur
biskuit. Secara keseluruhan, perlakuan yang paling disukai adalah
campuran tepung jagung dan tepung terigu 80:20.

Kata kunci : Biskuit, daya terima, kekerasan, tepung jagung.

ABSTRACT
The use of corn flour as a substituent ingredient can lower the
acceptability of biscuits.One reason is the inappropriate volume of
water. The purpose of the research was to determine the hardness and
acceptance levels of biscuits from corn flour and wheat flour mixtures,
with a proportional volume of water. The randomized completely
design was used in the research, with 4 treatments of corn flour and
wheat flour ratios, were 40:60, 60:40, 80:20 and 100:0. The research
was conducted by measuring the absorption of water from the
treatments of flour mixtures. The water absorption was used as a
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reference to determine the volume of water in the manufacture of
biscuits. Then, the hardness and acceptance levels of biscuits were
tested. The result showed that the hardness of biscuits was affected by
the ratio of corn flour and wheat flour. Biscuits from the treatment of
40:60 revealed the highest hardness level was 3757.00 g. The
acceptance test indicated the effect of corn flour and wheat flour ratios
to aroma, taste, and overall of biscuits. There was no effect, however,
on the color and texture of biscuits. The highest acceptance level for
overall was indicated by biscuit from corn flour and wheat flour of

80:20.

Keywords: Biscuits, acceptance, hardness, corn flour.

PENDAHULUAN

Konsumsi  tepung  terigu  di
Indonesia semakin meningkat setiap
tahun. Berdasarkan data pada tahun 2011,
2012, dan 2013 impor gandum di
Indonesia selalu mengalami peningkatan
yaitu sebanyak 6,2 juta ton, 6,7 juta ton
dan 7,04 juta ton (APTINDO, 2014).
Peningkatan konsumsi tepung terigu dapat
berpengaruh terhadap ketahanan pangan,
selain itu adanya kandungan gluten 9,61%
(USDA, 2013) dan indeks glikemik yang
tinggi  yaitu 55-59  (Brand-Miller,
2008)pada tepung terigu juga dapat
memberikan efek negatif pada kesehatan,
sehingga perlu seggera diatasi.

Salah satu wupaya yang dapat
dilakukan untuk mengatasi
ketergantungan terhadap tepung terigu
yaitu dengan cara melakukan sebuah
solusi alternatif dengan pembuatan tepung
berbasis pangan lokal yaitu
jagung.Menurut Suarni dkk (2009) tepung
jagung memberikan banyak manfaat,
antara lain adanya kandungan betakaroten
(provitamin A) yang dapat memberi
perlindungan terhadap kebutaan yang
disebabkan oleh katarak dengan menjadi
filter terhadap sinar UV. Jagung juga
mempunyai indeks glikemik yang rendah
yaitu antara 28,66 — 41,37 (Richana,
2012), sehingga cocok untuk dikonsumsi
oleh penderita diabetes mellitus. Tepung
jagung memiliki kadar protein yang

hampir sama dengan kandungan protein
dalam tepung terigu vyaitu 9,2 gram
(Nuraini, 2013), sehingga tepung jagung
dapat dijadikan sebagai bahan pengganti
dan pensubstitusi tepung terigu dalam
pembuatan produk,seperti biskuit.

Biskuit merupakan makanan yang
cukup popular dikalangan masyarakat.
Biskuit merupakan makanan praktis
karena dapat dimakan kapan saja.
Berbagai jenis biskuit telah dikembangkan
untuk menghasilkan biskuit yang tidak
hanya enak, tetapi juga bermanfaat bagi
kesehatan. Dengan menambahkan bahan
pangan tertentu seperti tepung jagung
dalam pembuatan biskuit, dapat dihasilkan
biskuit dengan nilai tambah yang baik
untuk kesehatan. Namun semakin banyak
porsi tepung jagung yang ditambahkan,
mutu biskuit semakin rendah.

Lara dkk (2010) melaporkan bahwa
pembuatan  biskuit jagung memiliki
kendala dari segi tekstur yang kurang
baik, yaitu tekstur berpasir. Hasil yang
sama telah dilaporkan oleh Cynthia dkk
(2009), dengan memberikan  solusi
penambahan  volume  air  dengan
meningkatnya proporsi tepung jagung.
Namun belum ada acuan yang pasti
berapa volume air yang diperlukan setiap
peningkatan porsi tepung jagung. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Rauf dan
Sarbini  (2015) bahwa  penggunan
campuran tepung yang berbeda pada
berbagai perbandingan membutuhkan air
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yang berbeda-beda untuk mendapatkan
produk dengan mutu yang baik.

Rauf dan Sarbini (2015)
menyatakan bahwa daya serap air dapat
dijadikan acuan untuk menentukan
volume air dari berbagai campuran
tepung, termasuk campuran tepung jagung
dan tepung terigu dalam pembuatan
biskuit. Acuan daya serap air dalam
penentuan volume air tersebut dinamakan
volume air proporsional. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengukur
tingkat kekerasan dan daya terima biskuit
dari campuran tepung jagung tepung
terigu dan volume air yang proporsional.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah tepung terigu, jagung
varietas hibrida, baking powder, air, gula,
telur, vanili, dan margarin. Jagung
diperoleh dari pasar tradisional di
Surakarta, sedangkan tepung terigu (soft
flour), baking powder, air, gula, telur,
vanili, dan margarin diperoleh dari
supermarket di Surakarta.

Alat

Peralatan yang digunakan terbagi
atas dua kelompok, yaitu alat pengolahan
dan alat analisis. Alat untuk pengolahan
antara lain grinder, pengayak, oven, dan
mixer adonan. Alat untuk uji kekerasan
dengan menggunakanBrookfield CT3
texture analyzer.

Pembuatan Tepung Jagung

Prosedur pembuatan tepung jagung
mengikuti laporan Richana dkk. (2007),
yaitu penyortiran,  penyosohan,
penggilingan dan pengayakan dengan
menggunaan ayakan 80 mesh.

Pengukuran Daya Serap Air
Dimbang tabung sentrifuge yang
telah dikeringkan ( Bt ), timbang = 1 gram

bahan dalam tabung sentrifuge (Bsampel),
lalu ditambahkan 10 ml aquades. Divortex
selama 2 menit atau hingga tercampur,
kemudian dilakukan sentrifuge selama 25
menit 300 rpm.Supernatant dipisahkan,
lalu timbang tabung sentrifuge (Bpasta)
(Valdez-Niebla dkk. 1993). Presentase
daya serap air dihitung dengan
menggunakan rumus:

Bpesta

% daya serap air = P—— 100%

Penentuan Volume Air

Penentuan volume air dilakukan
dalam dua tahap. Tahap pertama, adonan
dari campuran tepung jagung dan tepung
terigu (40 : 60) dibuat produk biskuit
dengan dua variasi volume air, yaitu 50 ml
dan 60 ml. Kedua produk tersebut
kemudian dilakukan pengujian daya
terima terhadap panelis untuk menentukan
produk biskuit yang paling disukai.

Volume air yang terpilih untuk
membuat adonan biskuit dari campuran
tepung jagung dan tepung terigu,
dijadikan sebagai acuan untuk tahap
kedua. Pada tahap kedua dihitung volume
air untuk setiap perlakuan variasi
campuran tepung jagung dan tepung
terigu, yang didasarkan pada daa serap
airnya, sesuai laporan Rauf dan Sarbini
(2015).

Pembuatan Biskuit

Pembuatan biskuit  mengikuti
prosedur Oluwamukomi dkk. (2011)
dengan sedikit modifikasi. Bahan-bahan
pembuatan adonan yaitu gula (85,70 g)
direbus selama 20 menit kemudian
didinginkan, setelah dingin dicampur
dengan telur (35 g), margarin (71,40 ),
baking powder (2,30 g) dan vanili (3 Q)
dengan menggunakan mixer hingga
mengembang.  Selanjutnya  campuran
tepung jagung dan tepung terigu (200 g)
dimasukkan dan dimixer hingga Kkalis,
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setelah itu adonan dicetak dan dipanggang
dengan suhu 180° C selama 15-20 menit.
Uji Kekerasan

Pengujian  kekerasan  mengikuti
prosedur Choy dkk(2010) dengan sedikit
modifikasi. Dilakukan pengaturan Pre-test
speed : 1,5 mm/s, Test speed : 2,0 mm/s,
Post-test speed : 10,0 mm/s, Distance : 5
mm, Trigger force : auto — 25 g, Tare
mode: auto, data acquisition rate : 400
pps. Setelah itu biskuit diukur ketebalan
dan diameternya kemudian diletakkan
pada meja sampel. Alat dijalankan, probe
akan bergerak menyentuh sampel hingga
patah. Komputer akan memproses data
hasil pergerakan alat dan perubahan yang
terjadi dalam bentuk grafik (force vs
time).

Uji Daya Terima Biskuit Jagung

Variasi daya terima yang diuji yaitu
warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan. Pengujian didasarkan pada
lima skala hedonik 1-5, yaitu 1 = sangat
tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka,

4 = suka, 5 = sangat suka. Pengujian
dilakukan oleh 30 orang panelis
mahasiswa Program Studi llmu Gizi

Fakultas llmu Kesehatan, Universitas

Muhammadiyah Surakarta.

Rancangan Penelitian dan Analisis
Data

Penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap. Penentuan
volume air melalui proses seleksi dari dua
variasi volume air, yaitu 50 ml dan 60 ml.
Selanjutnya perlakuan variasi campuran
tepung jagung dan tepung terigu Yaitu
40:60, 60:40, 80:20 dan 100:0. Data
dianalisis menggunakan ANOVA satu
arah. Perbedaan hasil dianalisis
menggunakan uji Duncan pada taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Daya Serap Air

Hasil pengujian daya serap air
menunjukkan bahwa tepung jagung
memberikan daya serap air yang lebih
tinggi (Gambar 1).

. 200 - y=25.042x+54.443
3 R2=0.8691
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=5
e
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m
-
m
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40:60 60:40 80:20 100:0
Tepung jagung:tepung terigu

Gambar 1. Daya serap air campuran
tepung jagung dan tepung terigu

Daya serap air yang ditunjukkan
pada Gambar 1, memberikan
kecenderungan yang linier, dengan nilai
R? = 0.869, artinya bahwa sebanyak
86,9% dari total daya serap air
dipengaruhi oleh rasio campuran tepung
jagung dan tepung terigu.Campuran
tepung dengan porsi tepung jagung lebih
banyak, menunjukkan daya serap air lebih
tinggi di bandingkan dengan campuran
tepung terigu yang lebih banyak.

Daya serap air dipengaruhi oleh
keberadaan serat, protein, sertarasio
amilosa dan amilopektin (Kusnandar,
2011).Amilosa memiliki molekul yang
lebih  kecil  dibandingkan  dengan
amilopektin.Amilosa lebih mudah menjadi
komponen yang larut air dibandingkan
amilopektin pada saat dipanaskan (Rauf,
2015). Sajilata dkk. (2006) menyatakan
bahwa struktur amorphous yang tinggi
dari amilosa menyebabkan granula
semakin mudah larut karena ikatan antar
molekul pada bagian amorf tidak begitu
kuat.

B. Volume Air

Air sangat menentukan konsistensi
dan karakteristik reologi adonan, yang
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sangat menentukan sifat adonan selama
proses dan akhirnya menentukan mutu
produk yang dihasilkan (Koswara, 2009).
Cynthia dkk. (2009) melaporkan bahwa
penambahan air yang berbeda-beda pada
pembuatan biskuit jagung berpengaruh
terhadap adonan, tekstur dan rasa pada
biskuit.

Pengujian daya terima terhadap
biskuit dari campuran tepung jagung dan
tepung terigu (40 : 60) dapat dilihat pada
Gambar 2.
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Gambar 2: Uji daya terima biskuit yang
dibuat menggunakan volume air berbeda

Berdasarkan Gambar 2,
menunjukkan bahwa penggunaan  air
sebanyak 60 ml dalam pembuatan biskuit
menunjukkan tingkat kekerasan yang
lebih  tinggi untuk semua variabel,
dibanding volume 50 ml.

Pembuatan adonan biskuit dengan
volume air yang berbeda dengan variasi
campuran tepung jagung dan tepung
terigu yang sama, menunjukkan bahwa
adonan dengan penambahan air 50 ml
diperoleh adonan yang kalis dan mudah
dicetak. Sedangkan adonan biskuit dengan
pemanbahan air 60 ml, adonan lembek
namun masih dapat dicetak.

Teknik kedua dalam penentuan
jumlah air didasarkan pada daya serap air
dari campuran tepung.Makin tinggi daya
serap air campuran tepung, semakin
banyak volume air yang diperlukan untuk

membentuk adonan yang baik.Persamaan
regresi linear dari daya serap air sampel
campuran tepung dapat digunakan untuk
menentukan volume air dalam pembuatan

adonan biskuit sesuai dengan porsi
campuran tepung.
C Tingkat

Kekerasan Biskuit

Kekerasan (hardness) merupakan
indikator penting dalam menganalisis
tekstur makanan terutama dalam produk-
produk baked seperti roti dan biskuit
(Wenzhoa  dkk., 2013). Menurut
Andarwulan dkk. (2011) kekerasan adalah
sifat produk pangan yang menunjukkan
daya tahan untuk pecah akibat gaya tekan
yang diberikan. Tingkat kekerasan biskuit
dapat dilihat pada Gambar 3.

(
)
w
o
o

Kekerasan

4000 -3757,00°
C 3322,25%23329,83=
3000
2488,00°
2500 I
2000

40:60 60:40 80:20 100:0

Perlakuan

Gambar 3: Tingkat kekerasan biskuit
campuran tepung jagung dan tepung
terigu dengan volume air yang
proporsional

Secara statistik, hasil peneitian
menunjukkan ada pengaruh  variasi
campuran tepung jagung dan tepung
terigu terhadap kekerasan biskuit, dengan
nilai p = 0,04 (<0,05). Makin tinggi porsi
penambahan tepung jagung, kekerasan
biskuit semakin rendah, artinya biskuit
semakin mudah di patahkan. Hasil ini
sejalan dengan penelitian (Yildiz dan
Bulut, 2015) yang melaporkan bahwa
kekerasankue semakin menurun seiring
dengan penambahan air dan tepung
kentang ke dalam formulasi
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adonan.Hendrasty(2013) melaporkan
bahwa banyaknya air yang digunakan
akanmemberikan kualitas produk yang
diinginkan dan merupakan optimalisasi
sebagai produk intermediate (adonan,
batter dan pasta) yang akan menentukan
sifat produk akhirnya.

D. Daya
Terima Biskuit

1. Warna
Hasil uji statistik menunjukkan

bahwa tidak terdapat pengaruh variasi
campuran tepung jagung dantepung terigu
dengan volume airyang proporsional
terhadap warna biskuit, dengan nilai p =
0,237. Hal ini sesuai dengan penelitian
Cynthia dkk. (2009) yang melaporkan
bahwa tidak terdapat beda nyata terhadap
warna biskuit dari campuran tepung
jagung dan tepung terigu. Gambaran daya
terima warna biskuit yang terbuat
campuran tepung jagung dan tepung
terigu dapat dilihat pada Gambar 4.

410 +

4.00
o 4.00
-% 3.90 - 3.83
: 380 - 3.77
§ 3.70 - 3.63
5 3.60 -
-
i 350 -
3.40 -
40:60 60:40 80:20 100 :0
Perlakuan

Gambar 4. Daya terima warna biskuit
campuran tepung jagung dan tepung
terigu dengan volume air yang
proporsional

Gambar 4 menunjukkan bahwa skor
daya terima warna berada pada kisaran
antara 3,63-4,00, artinya masih berada
pada rentang yang disukai oleh panelis.
Warna biskuit berasal dari warna bahan
baku yang digunakan (Cynthiadkk.,2009)
dan terjadinya reaksi Maillard pada saat

pemanggangan. Reaksi Maillard
merupakan reaksi antara gula pereduksi
dengan gugus amino primer yang
menghasilkan polimer nitrogen berwarna

coklat atau melodin, yang sering
dikehendaki ataupun menjadi tanda
terjadinya  penurunan mutu  produk
(Suarni, 2009).
2. Aroma

Secara statistik hasil penelitian

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
variasi ~ campuran  tepung  jagung
dantepung terigu dengan volume air yang
proporsional, dengan nilai p = 0,005.
Gambaran tingkat penerimaan aroma
biskuit dari campuran tepung jagung dan
tepung terigu dapat dilihat pada Gambar
5.
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Gambar 5. Daya terima aroma biskuit
campuran tepung jagung dan tepung
terigu dengan volume air yang
proporsional

Gambar 5 menunjukkan bahwa, skor
daya terima biskuit tertinggi diberikan
oleh variasi campuran tepung jagung dan
tepung terigu dengan volume air yang
proporsional dari perlakuan 40:60.
Sedangkan daya terima terendah diberikan
olen variasi campuran tepung jagung,
tepung terigu dan volume air dari
perlakuan 100:0.

Hasil penelitian Suarni  (2009)
melaporkan bahwa persentas substitusi
tepung jagung terhadap terigu akan
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mempengaruhi aroma produk.
Penambahan tepung jagung hingga 80%
masih dapat dierimma oleh panelis
sedangkan penggunaan tepung jagung
100% memberikan tingkat penerimaan
yang rendah.

Aroma biskuit terbentuk selama
proses pemanggangan. Selama
pemanggangan senyawa-senyawa Vvolatil
menguap sehingga aroma bahan dasar
sebagian besar hilang akibat pemasakan
(Febrianto  dkk., 2014). Selain itu
Subandoro dkk (2013) menyatakan bahwa
aroma biskuit dapat disebabkan oleh
berbagai komponen bahan lain dalam
adonan seperti margarin, gula dan bahan
pengembang.

3. Rasa

Berdasarkan uji statistik
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
variasi ~ campuran  tepung  jagung

dantepung terigu dengan volume air yang
proporsional, dengan nilai p = 0,005.
Gambaran daya terima aroma biskuit dari
campuran tepung jagung dan tepung
terigu dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Daya terima rasa biskuit
campuran tepung jagung dan tepung
terigu dengan volume air yang
proporsional

Daya terima biskuit dari campuran
tepung jagung dan tepung terigudengan
volume air yang proporsional dari

perlakuan 40:60, 60:40 dan 80:20
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
yang nyata.Perbedaan hanya tampak pada
perlakuan 100:0 yang menunjukkan skor
kesukaan yang paling rendah.

Rendahnya daya terima
perlakuan 100:0,  sesuai
pernyataan Hirda dkk.(2014) bahwa
semakin tinggi perbandingan tepung
jagung maka nilai organoleptik rasa dari
cookies juga semakin menurun. Hal yang
sama juga dilaporkan oleh Murtiningsih
(2013) bahwa rasa biskuit semakin
menurun seiring dengan meningkatnya
proporsi tepung jagung.

Rasa pada biskuit dapat dipengaruhi
oleh bahan lain yang ditambahkan seperti
margarin yang mampu memperbaiki cita
rasa pada biskuit, selain itu adanya protein
yang terkandung pada tepung jagung dan
tepung terigu dapat menimbulkan reaksi
Maillardpada suatu bahan  pangan
(Murtiningsih, 2013).

pada
dengan

4. Tekstur

Hasil analisis menunjukkan bahwa
tidak terdapat pengaruh variasi campuran
tepung jagung dantepung terigu dengan
volume air yang proporsional, dengan
nilai p = 0,093. Gambaran daya terima
tekstur biskuit yang terbuat dari campuran
tepung jagung dan tepung terigu dapat
dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Daya terima tekstur biskuit
campuran tepung jagung dan tepung
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terigu dengan volume air yang
proporsional

Gambar 7 menunjukkan bahwa skor
daya terima warna berada pada kisaran
antara 3,23-3,77, artinya masih berada
pada rentang yang masih disukai oleh
panelis Dalam hal ini, tekstur biskuit
dipengaruhi oleh semua bahan baku yang
digunakan. Menurut Azni (2013), skor
daya terima tekstur yang tidak signifikan
pada setiap perlakuan karena seluruh
bahan pembuatan biskuit ubi ungu dapat
mempengaruhi tekstur. Misalnya lemak
yang dapat merenyahkan dan kuning telur
yang melembutkan biskuit jagung.Tekstur
pada biskuit juga di pengaruhi oleh jumlah
tepung jagung yang berbeda-beda serta
juga dipengaruhi oleh penambahan air
yang berbeda-beda.

Hasil penelitian Hirda dkk. (2014)
melaporkan  bahwa semakin  tinggi
penambahan tepung jagung maka tekstur
yang dihasilkan semakin tidak renyah.
Tepung terigu mempunyai kadar amilosa
yang lebih tinggi dibandingkan dengan
tepung jagung. Kadar amilosa dapat
mempengaruhi tekstur yang diperoleh
oleh suatu bahan pangan. Menurut Harzau
dan Estiasih (2013) perbandingan antara
amilosa dan amilopektin berpengaruh
terhadap tekstur cookies. Amilopektin
dalam bahan pangan menghasilkan
kemampuan perekat yang menyebabkan
struktur  cookies menjadi lebih kokoh.
Selain itu, kadar air vyang juga
berpengaruh terhadap tekstur suatu produk
pangan.

Apriliani (2010) menyatakan bahwa
keberadaan air dalam suatu produk
pangan akan mempengaruhi lunak atau
kerasnya suatu produk. Selain itu, Cynthia
dkk. (2009) juga menambahkan bahwa,
penggunaan air yang berbeda-beda juga
akan mempengaruhi tekstur dari biskuit
jagung. penggunaan air meningkat seiring
penambahan tepung jagung dalam adonan.

Air mengikat protein sehingga
membentuk gluten. Walaupun kadar
protein sebagian besar kombinasi tepung
jagung tergolong sedang, tetapi jagung
tidak memiliki protein gluten yang
merupakan protein utama pada terigu.
Gluten bermanfaat untuk mengikat dan
membuat adonan menjadi elastis sehingga
mudah dibentuk dan tekstur produk yang
dihasilkan menjadi renyah (Anshari,
2010).Lara dkk.(2010) melaporkan bahwa
tidak adanya gluten dalam tepung jagung
mempengaruhi kestabilan gelembung gas
yang seharusnya dilakukan oleh gluten
dan akhirnya diperantarai oleh lemak.Hal
ini menyebabkan tekstur biskuit jagung
yang dihasilkan kurang bagus dengan
permukaan yang kasar dan pori-pori yang
sangat banyak serta hancur dibeberapa
bagian.

5. Keseluruhan

Kesukaan keseluruhan atau
penerimaan secara umum merupakan
penilaian panelis terhadap suatu produk
secara keseluruhan berdasarkan warna,
aroma, rasa dan tekstur.Hasil analisis
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
variasi campuran tepung jagung dan
tepung terigu dengan volume air yang
proorsional, dengan nilai p = 0,003.
Gambaran tingkat ppenerimaan
keseluruhan biskuit yang dibuat dari
campuran tepung jagung dan tepung
terigu dapat dilihat pada Gambar 8.
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40:60 60:40 80:20 100:0
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Gambar 8. Daya terima keseluruhan
biskuit campuran tepung jagung dan
tepung terigu dengan volume air yang
proporsional

Berdasarkan Gambar 8, Tingkat
penerimaan biskuit dari campuran tepung
jagung dan tepung terigu dengan volume
yang proporsional dari perlakuan 40:60,
60:40 dan 80:20 menunjukkan bahwa
tidak ada perbedaan yang nyata.
Perbedaan hanya tampak pada perlakuan
100:0 yang menunjukkan skor kesukaan
yang paling rendah.

Penilaian panelis terhadap kesukaan
keseluruhan dipengaruhi oleh penilaian
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur
biskuit dengan variasi campuran tepung
jagung, tepung terigu dan volume air.
Berdasarkan skor daya terima
keseluruhan, biskuit dengan campuran
tepung jagung, tepung terigu dan volume
airdari perlakuan 80:20 merupakan produk
yang paling disukai oleh panelis, dimana
sudah tidak ada tekstur berpasir ada akhir
rasa. Berdasarkan penelitian Cynthia dkk.
(2009) bahwa penerimaan keseluruhan
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terima tidak terdapat pengaruh variasi
campuran tepung jagung dan tepung
terigu terhadap daya terima pada biskuit
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