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ABSTRACT 
 

This study used a Completely Randomized Design (CRD) method with one factor, namely the ratio of 
kepok banana flour and red bean flour consisting of five treatment levels (100%: 0%, 80%: 20%, 70%: 30%, 
60%: 40%, and 50%: 50%) with three replications. The parameters observed included water content, ash content, 
crude fiber content, protein content, and organoleptic tests (color, aroma, taste, and texture). The observation 
data were analyzed by analysis of variance (ANOVA) at a significance level of 5% using Co-Stat and further tests 
were carried out using HSD at a level of 5% if there were significant differences. The results showed that the ratio 
of red bean flour affected the chemical and organoleptic characteristics of biscuits, where increasing the proportion 
of red bean flour tended to increase protein content but affected sensory properties. The best treatment in the 
chemical test was obtained at a ratio of 50% kepok banana flour and 50% red bean flour with a water content of 
2.49%, protein 6.66%, crude fiber 0.12% while the resulting ash content was relatively high at 1.27%. Based on 
the organoleptic test, the parameters most preferred by the panelists were the treatment parameters of 70% 
kepok banana flour and 30% red bean flour, namely having a slightly brownish color, slightly unpleasant aroma, 
crunchy texture, and the distinctive taste of kepok banana.  
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ABSTRAK 
 

  Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu rasio 
tepung pisang kepok dan tepung kacang merah yang terdiri dari lima taraf perlakuan (100%:0%, 80%:20%, 
70%:30%, 60%:40%, dan 50%:50%) dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar 
abu, kadar serat kasar, kadar protein, serta uji organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Data hasil 
pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5% dengan menggunakan Co-Stat 
dan dilakukan uji lanjut menggunakan BNJ pada taraf 5% jika terdapat perbedaan nyata. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa rasio tepung kacang merah berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan organoleptik 
biskuit, dimana peningkatan proporsi tepung kacang merah cenderung meningkatkan kadar protein namun 
memengaruhi sifat sensoris. Perlakuan terbaik pada uji kimia diperoleh pada rasio 50% tepung pisang kepok dan 
50% tepung kacang merah dengan kadar air 2,49%, protein 6,66%, serat kasar 0,12% sedangkan kadar abu yang 
dihasilkan semakin tinggi yaitu 1,27%. Berdasarkan uji organoleptik parameter yang paling disukai oleh panelis 
adalah parameter perlakuan 70% tepung pisang kepok dan 30% tepung kacang merah yaitu memiliki warna agak 
kecokelatan, aroma agak langu, tekstur renyah, dan rasa khas pisang kepok. 
 
Kata Kunci: Biskuit, Tepung Kacang Merah dan Tepung Pisang Kepok
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PENDAHULUAN 

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang harus tersedia dalam jumlah cukup dan 

memiliki nilai gizi yang baik. Salah satu produk pangan yang banyak dikonsumsi masyarakat adalah 

biskuit karena praktis, mudah dikonsumsi, dan memiliki umur simpan relatif panjang (Mohamad dkk., 

2022). Biskuit umumnya memiliki tekstur renyah, tipis, dan padat sehingga disukai oleh berbagai 

kalangan mulai dari anak-anak hingga orang dewasa (Gigiringi dkk., 2022). Rendahnya kadar air pada 

biskuit juga menyebabkan produk ini lebih tahan selama penyimpanan (Astuti dkk., 2023). Konsumsi 

biskuit di Indonesia terus mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Tingginya konsumsi tersebut 

menyebabkan kebutuhan tepung terigu sebagai bahan baku utama semakin meningkat. Tepung terigu 

berasal dari gandum yang hingga saat ini masih bergantung pada impor karena gandum belum dapat 

dibudidayakan secara optimal di Indonesia (Ramadhani dkk., 2022). Oleh karena itu, diperlukan upaya 

diversifikasi pangan melalui pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai pengganti tepung terigu.  

Salah satu bahan pangan lokal yang berpotensi digunakan adalah pisang kepok. Pisang kepok 

memiliki kandungan pati dan serat yang cukup tinggi sehingga cocok dijadikan tepung untuk produk 

pangan olahan (Palupi, 2012). Tepung pisang kepok juga mengandung pati resisten yang baik untuk 

kesehatan, terutama dalam membantu mengendalikan kadar glukosa darah (Amara dkk., 2024). Selain 

itu, tepung pisang dapat digunakan sebagai bahan bebas gluten sehingga aman bagi konsumen dengan 

intoleransi gluten. Meskipun tepung pisang kepok memiliki kandungan serat tinggi, kandungan proteinnya 

relatif rendah. Oleh karena itu, diperlukan kombinasi dengan bahan lain yang kaya protein seperti tepung 

kacang merah. Tepung kacang merah mengandung protein, serat, serta mineral penting yang dapat 

meningkatkan nilai gizi produk pangan (Awalin dkk., 2023). Penambahan tepung kacang merah pada 

produk biskuit diharapkan mampu meningkatkan kadar protein serta memperbaiki karakteristik sensori 

produk.  

Pisang merupakan salah satu tanaman tropis yang mudah untuk dibudidayakan di Provinsi 

Nusa Tenggara Barat (NTB). Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2021, jumlah produksi 

pisang di wilayah NTB khususnya di Desa Pakuan Kecamatan Narmada Kabupaten Lombok Barat 

tergolong melimpah, yakni mencapai 1.183.892 kwintal atau sekitar 18.389.200 kilogram (Pertiwi, dkk., 

2024). Pisang kepok dikenal dengan ciri khas kulitnya yang tebal dan ukuran buah yang lebih besar 

dibandingkan jenis pisang lainnya (Safitri, dkk., 2023). Data produksi pisang kepok, berat pisang kepok 

setiap tandan mencapai 14 sampai 22 kg dengan jumlah sisir 10 sampai 16 sisir, setiap sisir 12 sampai 

20 buah. Ukuran panjang buah 10 sampai 12 cm dan berat per buah 80 sampai 120 g (Noor, 2022).  

Pisang kepok merupakan salah satu jenis pisang yang sering digunakan dalam pembuatan 

tepung pisang karena memiliki kandungan pati yang lebih tinggi dibandingkan jenis pisang lainnya. 

Pisang kepok mengandung serat kasar dalam jumlah tinggi, yaitu hingga 4,70%. Tepung pisang mudah 

diolah dan buahnya terdapat melimpah sehingga cocok digunakan sebagai bahan dasar dalam 

pembuatan roti, biskuit, kue, dan produk pangan lainnya (Marsigit, dkk., 2017). Tepung pisang memiliki 

potensi besar sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan biskuit, karena proses pembuatan 

biskuit tidak memerlukan proses pengembangan adonan, sehingga tepung pisang dapat digunakan 

tanpa mengganggu tekstur akhir produk (Atika dan Lestari, 2022).  

Pembuatan tepung pisang kepok dimulai dengan memilih pisang yang sudah tua, lalu dikupas, 

dicuci, dan diiris tipis. Irisan tersebut dikeringkan hingga kadar airnya rendah, kemudian digiling hingga 

menjadi bubuk halus. Tepung yang dihasilkan diayak dan disimpan dalam wadah tertutup agar tetap 

kering dan higienis. Tepung pisang merupakan salah satu cara dalam pengawetan pisang dalam bentuk 

olahan. Tepung pisang memiliki sifat yang mudah diterima dan cocok untuk digunakan sebagai 

makanan bayi dan lansia (Ilmi, dkk., 2022). 

 Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan tanaman kacang-kacangan yang banyak 

ditemukan dan di manfaatkan di Indonesia. Kacang merah merupakan sumber protein nabati, 

karbohidrat kompleks, serat, serta berbagai vitamin dan mineral seperti vitamin B, folat, tiamin, kalsium, 

fosfor, dan zat besi (Amin, dkk., 2018). Kacang merah kering mengandung protein tinggi yang 
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sebanding dengan kandungan protein pada kacang hijau. Dibandingkan dengan jenis kacang-kacangan 

lain, kacang merah memiliki susunan asam amino yang lengkap, termasuk kadar leusin yang tinggi, 

yaitu mencapai 76,16 mg/g protein. Leusin merupakan asam amino esensial yang berperan dalam 

meningkatkan fungsi kognitif, menambah energi otot, menurunkan kadar glukosa darah, serta 

mempercepat proses penyembuhan jaringan otot, tulang, dan kulit pasca operasi. 

Tepung kacang merah merupakan hasil olahan biji kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 

melalui proses sortasi, pencucian, perajangan, pengeringan pada suhu 50°C, penggilingan, dan 

pengayakan 80 mesh. Proses pembuatan tepung kacang merah dimulai dengan sortasi 100 gr kacang 

merah segar untuk menghilangkan kotoran, dilanjutkan pencucian, penirisan, perajangan, pengeringan 

hingga kering sempurna, lalu digiling dan diayak hingga menjadi tepung kacang merah (Sari, dkk., 

2020). Tepung kacang merah ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan campuran dalam berbagai produk, 

seperti roti, kue kering, mie basah, dan mie kering (Siahaan, dkk., 2020). Kandungan protein pada 

tepung kacang merah diketahui lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu. Kandungan zat gizi 

berupa kalori, protein, lemak, dan karbohidrat secara berturut-turut pada tepung kacang merah yaitu 

375,28 kal, 17,24 g, 2,21 g, dan 71,08 g (Rakhmayati, dkk., 2023).  

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kombinasi tepung pisang kepok dan tepung kacang 

merah dapat menghasilkan produk dengan nilai gizi dan daya terima yang baik. Penelitian Amara dkk. 

(2024) menunjukkan bahwa formulasi cookies dengan 75% tepung pisang kepok dan 25% tepung 

kacang merah menghasilkan kandungan gizi tinggi serta diterima panelis. Sementara itu, Efendy dan 

Carine (2024) menyatakan bahwa kombinasi 50% tepung pisang kepok dan 50% tepung kacang merah 

menghasilkan mutu organoleptik terbaik. Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang merah terhadap karakteristik 

biskuit sehingga dihasilkan produk dengan kualitas gizi tinggi dan daya terima yang baik.  

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu tepung pisang kepok dan tepung 

kacang merah. Bahan tambahan meliputi gula, margarin, telur, susu bubuk, baking powder, dan garam. 

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis meliputi HCl, NaOH, H₂SO₄, K₂SO₄, H₃BO₃, dan etanol. 

Alat yang digunakan meliputi oven, mixer, cabinet dryer, timbangan analitik, baskom stainless, cetakan 

biskuit, ayakan 80 mesh, tanur, desikator, serta alat analisis laboratorium lainnya.  

Metode 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang dilaksanakan di 

Laboratorium. 

Rancangan penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor 

tunggal. Perlakuan yang digunakan terdiri atas: 

P1 = Tepung pisang kepok 100% : tepung kacang merah 0% 

P2 = Tepung pisang kepok 80% : tepung kacang merah 20% 

P3 = Tepung pisang kepok 70% : tepung kacang merah 30% 

P4 = Tepung pisang kepok 60% : tepung kacang merah 40% 

P5 = Tepung pisang kepok 50% : tepung kacang merah 50%.  

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan.  

Proses pembuatan tepung pisang kepok 

Proses pembuatan tepung pisang kepok menggunakan metode dari (Nuroso, 2012). Pisang 

kepok yang telah tua direndam menggunakan air panas untuk menghilangkan getah dan dikupas untu 

memisahkan kulit dan dagingnya. Selanjutnya dilakukan proses blanching, pengirisan, dan pengeringan 

menggunakan cabinet dryer pada suhu 60°C. Bahan yang telah kering kemudian digiling dan diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh hingga diperoleh tepung pisang kepok. 
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Proses Pembuatan Tepung Kacang Merah 

Proses pembuatan tepung kacang merah menggunakan metode dari (Pangastuti, dkk., 2013). 

Kacang merah disortasi dan dicuci bersih, kemudian dilakukan pengeringan dan penggilingan hingga 

menjadi tepung. Tepung selanjutnya diayak menggunakan ayakan 80 mesh untuk memperoleh ukuran 

partikel yang seragam. 

Proses Pembuatan Biskuit 

Proses pembuatan biskuit menggunakan metode dari (Gigiringi, dkk., 2022). Margarin dan gula 

dicampur menggunakan mixer hingga homogen. Selanjutnya ditambahkan bahan kering seperti tepung 

pisang kepok, tepung kacang merah, telur, susu bubuk, baking powder, dan garam. Adonan dicetak 

dengan ketebalan sekitar 1 cm kemudian dipanggang menggunakan oven pada suhu 180°C selama 20 

menit. 

Parameter Pengamatan 

Adapun parameter yang diamati meliputi uji secara kimia yaitu uji kadar air, kadar abu, kadar 

protein, serat kasar dan uji organoleptik secara hedonik dan skoring yang meliputi warna, aroma, 

tekstur dan rasa. Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf nyata 5%. 

Apabila terdapat pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf yang 

sama.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

MUTU KIMIA 

Kadar Air 

Analisis kadar air dalam penelitian ini menggunakan metode thermogravimetri dengan langkah-

langkah pengujian sebagai berikut (Sudarmadji, dkk., 2010). Analisis kadar air bertujuan untuk 

mengetahui perubahan kandungan kadar air pada produk biskuit dengan rasio perbandingan tepung 

kacang merah dan tepung pisang kepok. Kadar air berperan penting dalam menentukan daya simpan 

dan tingkat kerenyahan produk pangan. Grafik pengaruh rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang 

merah terhadap kadar air biskuit dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Grafik Kadar Air Biskuit 

 

Berdasarkan grafik, kadar air biskuit dengan rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang 

merah berkisar antara 2,49%–4,04%. Penurunan kadar air terjadi seiring menurunnya proporsi tepung 

pisang kepok dan meningkatnya tepung kacang merah. Tepung pisang kepok memiliki kandungan pati 

dan pati resisten yang tinggi sehingga mampu menyerap dan mengikat air lebih besar dalam produk 

(Apriyani dkk., 2025). Semakin tinggi kandungan pati, maka kemampuan bahan dalam mengikat air 

juga semakin meningkat (Amara dkk., 2024).  
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Sebaliknya, penambahan tepung kacang merah menyebabkan kadar air menurun karena 

tepung kacang merah memiliki daya ikat air yang lebih rendah serta mengandung serat tidak larut yang 

tinggi sehingga mempermudah pelepasan air saat pemanggangan (Febriantia dkk., 2025). Selain itu, 

peningkatan protein dan lemak pada tepung kacang merah juga memengaruhi penurunan kadar air 

produk (Ambarwati dkk., 2025). Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa perlakuan P1, P2, P3, dan P4 tidak 

berbeda nyata, sedangkan penurunan kadar air yang signifikan mulai terlihat pada perlakuan P5. 

Seluruh perlakuan masih memenuhi standar kadar air biskuit berdasarkan SNI 2973:2022 yaitu 

maksimum 5%, dengan kadar air yang diperoleh berkisar antara 2,49%–4,04%. 

 

Kadar Abu 

Analisis kadar abu menggunakan metode pengabuan kering (dry ashing) dengan langkah-

langkah pengujian sebagai berikut (Sudarmadji, dkk., 2010). Abu merupakan residu anorganik yang 

diperoleh dari hasil pengabuan, yaitu proses pemanasan yang bertujuan menghilangkan seluruh 

komponen organik dalam bahan pangan, sehingga yang tertinggal hanya zat-zat mineralnya (Wilmulda, 

2021). Grafik rasio tepung kacang merah dan tepung pisang kepok terhadap kadar abu biskuit dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Grafik Kadar Abu Biskuit 

 

Berdasarkan grafik, kadar abu biskuit dengan rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang 

merah berkisar antara 0,66%–1,27%. Peningkatan kadar abu terjadi seiring bertambahnya proporsi 

tepung kacang merah dalam formulasi. Tepung kacang merah mengandung mineral cukup tinggi 

seperti kalsium, fosfor, dan zat besi sehingga dapat meningkatkan kadar abu produk (Sidik dan Utomo, 

2025). Selain itu, tepung pisang kepok juga mengandung beberapa mineral seperti potasium, 

magnesium, dan fosfor (Mahmudah dkk., 2017). 

 

Kadar Protein 

Penentuan kadar protein dapat dilakukan menggunakan metode Makro-Kjeldahl dengan 

prosedur sebagai berikut (Sudarmadji, dkk., 2010). Protein merupakan salah satu zat gizi makro yang 

sangat penting bagi tubuh karena berperan dalam pembentukan biomolekul baru, proses reproduksi, 

serta sistem transportasi di dalam tubuh. Grafik rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang merah 

terhadap kadar protein biskuit dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Grafik Kadar Protein Biskuit 

 

Berdasarkan grafik, penambahan tepung kacang merah pada biskuit tepung pisang kepok 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein. Kadar protein biskuit berkisar antara 4,5%–

7,66%, dan meningkat seiring bertambahnya proporsi tepung kacang merah. Hal ini disebabkan karena 

tepung kacang merah memiliki kandungan protein yang lebih tinggi yaitu 22,1 g dibandingkan tepung 

pisang kepok yang hanya 3,41 g (Lestari dkk., 2024). Peningkatan kadar protein juga dipengaruhi oleh 

rendahnya kadar air produk, sehingga konsentrasi protein menjadi lebih tinggi (Apriyani dkk., 2025). 

Selain itu, selama proses pemanggangan terjadi denaturasi protein akibat pemanasan yang 

menyebabkan perubahan struktur protein dan pelepasan air dari bahan pangan (Wibowo dkk., 2024).  

Hasil penelitian ini sejalan dengan Cahya dan Amara (2024) yang menyatakan bahwa tepung 

pisang kepok memiliki kandungan protein rendah sehingga perlu dikombinasikan dengan bahan tinggi 

protein seperti tepung kacang merah. Tepung kacang merah juga berpotensi meningkatkan nilai gizi 

produk karena kaya protein, serat, dan pati resisten (Febriandini dkk., 2025). Berdasarkan SNI 

2973:2022, kadar protein minimal biskuit adalah 4,5%. Hasil penelitian menunjukkan kadar protein 

berkisar 4,5%–7,66%, sehingga seluruh perlakuan telah memenuhi standar SNI 2973:2022.  

 

Kadar Serat Kasar 

Tahapan analisis serat kasar adalah sebagai berikut (Sudarmadji, dkk., 2010). Serat kasar 

memiliki peranan penting dalam evaluasi kualitas bahan pangan karena nilainya dapat dijadikan sebagai 

indikator dalam menentukan kandungan gizi. Grafik rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang 

merah terhadap kadar serat kasar biskuit dapat dilihat pada Gambar 4.   

Berdasarkan grafik, penambahan tepung kacang merah pada biskuit tepung pisang kepok 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar serat kasar. Kadar serat kasar mengalami penurunan dari 

0,24% pada P1 menjadi 0,12% pada P5. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan tepung kacang 

merah tidak selalu meningkatkan kadar serat kasar secara linear. Tepung pisang kepok memiliki 

kandungan serat kasar yang relatif tinggi, yaitu sekitar 4,09–4,70%, sedangkan sebagian serat pada 

tepung kacang merah dapat menurun selama proses pengeringan, penggilingan, dan pengayakan. 
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Gambar 4. Grafik Kadar Serat Kasar Biskuit 

 

Penurunan kadar serat kasar juga dipengaruhi oleh metode analisis serat kasar yang hanya 

mengukur sebagian serat tidak larut yang tahan terhadap hidrolisis asam dan basa, sehingga tidak 

seluruh komponen serat pangan dapat terukur (Nurjanah dkk., 2018). Winarno (2008) menyatakan 

bahwa metode analisis serat kasar memiliki keterbatasan karena sebagian serat pangan dapat hilang 

selama proses hidrolisis. Hal serupa juga dijelaskan oleh Sudarmadji dkk. (2010) bahwa perlakuan asam 

dan basa pada analisis serat kasar dapat melarutkan sebagian hemiselulosa dan serat larut sehingga 

nilai serat kasar yang diperoleh cenderung lebih rendah dibandingkan serat total sebenarnya. 

Berdasarkan SNI 2973:1992, kadar serat kasar maksimum biskuit adalah 0,5%. Hasil penelitian 

menunjukkan kadar serat kasar berkisar antara 0,12%–0,24%, sehingga seluruh perlakuan telah 

memenuhi standar SNI 2973:1992.  

 

MUTU ORGANOLEPTIK 

Uji Organoleptik Hedonik dan Skoring Warna 

Organoleptik warna dilakukan untuk menilai daya terima konsumen. Organoleptik warna ini dapat 

dipengaruhi oleh warna bahan yang digunakan dan tingkat kematangan produk (Makmur, dkk., 2022). 

Grafik rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang merah terhadap organoleptik warna biskuit secara 

hedonik dan skoring dapat dilihat pada Gambar 5.  

Berdasarkan grafik, tingkat kesukaan panelis terhadap warna biskuit secara skoring berkisar 

antara 1,4–3,6, sedangkan secara hedonik berkisar antara 2,8–3,9. Nilai skoring tertinggi terdapat pada 

perlakuan P5 dengan kriteria warna agak cokelat, sedangkan terendah pada P1 dengan warna kuning. 

Pada uji hedonik, perlakuan P3 memperoleh nilai tertinggi dengan kriteria suka, sedangkan P5 

memperoleh nilai terendah dengan kriteria agak suka. Semakin tinggi penambahan tepung kacang 

merah, warna biskuit cenderung semakin gelap, sedangkan penggunaan tepung pisang kepok 

menghasilkan warna lebih cerah. Hal ini disebabkan tepung kacang merah mengandung protein dan 

asam amino yang dapat bereaksi dengan gula reduksi melalui reaksi Maillard selama pemanggangan 

sehingga menghasilkan warna kecokelatan (Simanullang dkk., 2023).  
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Gambar 5. Grafik Organoleptik Warna Hedonik dan Skoring Biskuit 

 

Firdaus dan Adi (2024) juga menyatakan bahwa campuran tepung pisang kepok dan tepung 

kacang merah menghasilkan warna cokelat muda hingga cokelat gelap tergantung konsentrasi bahan 

yang digunakan. Penelitian Kharisma dan Srimiati (2023) menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penambahan tepung kacang merah, maka warna cookies menjadi semakin cokelat akibat reaksi 

Maillard. Berdasarkan hasil organoleptik, panelis cenderung lebih menyukai biskuit dengan warna agak 

cokelat karena warna yang lebih cerah dan menarik dapat meningkatkan tingkat penerimaan panelis 

(Pratama dan Ayustaningwarno, 2015). 

 

Uji Organoleptik Hedonik dan Skoring Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter dalam uji sensori (organoleptik) yang dinilai melalui 

indera penciuman. Aroma tersebut muncul akibat terbentuknya senyawa volatil (mudah menguap), 

baik melalui reaksi enzimatis maupun reaksi non-enzimatis selama proses pengolahan Indahsari, dkk., 

(2025). Grafik rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang merah terhadap organoleptik aroma 

biskuit secara hedonik dan skoring dapat dilihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Grafik Organoleptik Aroma Hedonik dan Skoring Biskuit 

  

Berdasarkan grafik, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma biskuit secara skoring berkisar 

antara 3,2–4,15, sedangkan secara hedonik berkisar antara 2,9–4,15. Nilai skoring tertinggi terdapat 

pada perlakuan P1 dengan kriteria agak beraroma langu, sedangkan terendah pada P4 dengan kriteria 
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sedikit beraroma langu. Pada uji hedonik, perlakuan P3 memperoleh nilai tertinggi dengan kriteria suka, 

sedangkan P4 memperoleh nilai terendah dengan kriteria agak suka. Namun, seluruh perlakuan masih 

dapat diterima panelis.  

Aroma langu pada biskuit diduga berasal dari aktivitas enzim lipoksigenase yang menguraikan 

asam lemak tak jenuh dan menghasilkan senyawa volatil penyebab bau langu (Pratama dan 

Ayustaningwarno, 2015). Tepung kacang merah mengandung protein dan enzim lipoksigenase yang 

cukup tinggi sehingga semakin banyak penambahannya maka aroma langu yang dihasilkan semakin 

kuat (Rumida dkk., 2023). Berdasarkan hasil organoleptik, panelis cenderung lebih menyukai biskuit 

dengan aroma agak langu pada perlakuan P3 (70% tepung pisang kepok : 30% tepung kacang merah). 

Aroma langu pada kacang merah dapat dikurangi melalui proses perendaman, perebusan, dan 

pengupasan kulit untuk menonaktifkan enzim lipoksigenase (Sidik dan Utomo, 2025). 

 

Uji Organoleptik Hedonik dan Skoring Tekstur 

Tekstur dinilai melalui indera peraba dan perasa di dalam mulut, seperti tingkat kerenyahan, 

kelembutan, kerapuhan, atau kekerasan produk. Karakteristik tekstur yang sesuai dengan harapan 

konsumen akan meningkatkan daya tarik dan kepuasan terhadap produk (Sakerebau, dkk., 2025). 

Grafik rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang merah terhadap organoleptik tekstur biskuit secara 

hedonik dan skoring dapat dilihat pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Grafik Organoleptik Tekstur Hedonik dan Skoring Biskuit 

 

Berdasarkan grafik, tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit secara skoring berkisar 

antara 3,35–3,9, sedangkan secara hedonik berkisar antara 2,9–3,95. Nilai skoring tertinggi terdapat 

pada perlakuan P2 dengan kriteria tekstur renyah, sedangkan terendah pada P1 dengan kriteria agak 

renyah. Pada uji hedonik, perlakuan P3 memperoleh nilai tertinggi dengan kriteria suka, sedangkan P4 

memperoleh nilai terendah dengan kriteria agak suka. Namun, seluruh perlakuan masih dapat diterima 

panelis. Tekstur biskuit dipengaruhi oleh kandungan protein, kadar air, dan lemak dalam bahan. 

Semakin tinggi kandungan protein maka daya serap air meningkat dan memengaruhi tekstur akhir 

biskuit (Gladisia dkk., 2025). Selain itu, kadar air yang rendah dapat menghasilkan tekstur lebih renyah, 

sedangkan kadar air tinggi menyebabkan biskuit menjadi kurang renyah atau lunak (Mujahanah, 2024). 

 Ambarwati dkk. (2025) menyatakan bahwa peningkatan substitusi tepung kacang merah dapat 

meningkatkan kadar protein dan lemak serta menurunkan kadar air produk. Lemak juga dapat 

membentuk lapisan di sekitar granula pati sehingga menghambat penyerapan air dan menghasilkan 

tekstur lebih keras (Wahyuningsih dkk., 2018). Berdasarkan hasil organoleptik, panelis lebih menyukai 

biskuit dengan tekstur renyah pada perlakuan P3 (70% tepung pisang kepok : 30% tepung kacang 
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merah). Tekstur renyah diduga dipengaruhi oleh rendahnya kadar air dan tingginya kandungan protein 

pada biskuit. 

 

Uji Organoleptik Hedonik dan Skoring Rasa  

Penilaian rasa dilakukan menggunakan indera pengecap, yaitu lidah, yang berfungsi untuk 

merasakan dan menilai cita rasa melalui proses mencicipi makanan atau minuman (Nafsiyah, dkk.,  

2022). Grafik rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang merah terhadap organoleptik tekstur biskuit 

secara hedonik dan skoring dapat dilihat pada Gambar 8. 

 
Gambar 8. Grafik Organoleptik Rasa Hedonik dan Skoring Biskuit 

 

Berdasarkan grafik, tingkat kesukaan panelis terhadap rasa biskuit secara skoring berkisar 

antara 2,8–3,15, sedangkan secara hedonik berkisar antara 3,25–4,3. Nilai skoring tertinggi terdapat 

pada perlakuan P1 dengan kriteria rasa kacang merah dan pisang kepok seimbang, sedangkan terendah 

pada P2 dengan kriteria berasa kacang merah. Pada uji hedonik, perlakuan P3 memperoleh nilai 

tertinggi dengan kriteria suka, sedangkan P2 memperoleh nilai terendah dengan kriteria agak suka. 

Namun, seluruh perlakuan masih dapat diterima panelis.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai rasa biskuit pada perlakuan P3 

(70% tepung pisang kepok : 30% tepung kacang merah). Semakin tinggi penambahan tepung kacang 

merah, rasa manis biskuit cenderung menurun karena cita rasa khas kacang merah yang agak langu 

dan sedikit pahit dapat menutupi rasa manis produk (Kharisma dan Srimiati, 2023). Selain itu, 

kandungan protein dan serat pada kacang merah juga memengaruhi persepsi rasa sehingga rasa manis 

yang dirasakan menjadi lebih rendah. Safitria dkk. (2024) menyatakan bahwa peningkatan tepung 

kacang merah dapat menghasilkan rasa lebih pahit, sedangkan tepung pisang kepok memberikan rasa 

yang lebih manis pada produk. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil pengamatan dan pembahasan maka dapat diambil kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Rasio tepung pisang kepok dan tepung kacang merah memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap karakteristik kimia (kadar air, abu, serat kasar, dan protein) serta karakteristik 

organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) biskuit yang dihasilkan. 

2. Peningkatan proporsi tepung kacang merah cenderung dapat meningkatkan kadar protein biskuit, 

namun juga memengaruhi sifat sensoris, terutama warna yang semakin gelap, aroma yang lebih 

langu, serta perubahan tekstur dan cita rasa produk.  
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3. Perlakuan terbaik diperoleh pada rasio 50% tepung pisang kepok dan 50% tepung kacang merah 

yang menghasilkan biskuit dengan karakteristik kimia untuk kadar air 2,49%, protein 7,66%, serat 

kasar 0,12, sedangkan kadar abu yang dihasilkan semakin tinggi yaitu 1,27%. Berdasarkan uji 

organoleptik parameter yang paling disukai oleh panelis adalah parameter perlakuan 70% tepung 

pisang kepok dan 30% tepung kacang merah yaitu memiliki warna agak kecokelatan, aroma agak 

langu, tekstur renyah, dan rasa khas pisang kepok. 
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