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Biscuits are a popular snack due to their practicality, affordability, and 

potential as a high-nutrition food. However, biscuit production in Indonesia 

still depends on imported wheat flour, which poses challenges, especially for 

people with gluten intolerance or wheat allergies. Therefore, the development 

of local flour alternatives is essential to support food diversification and reduce 

wheat dependence. Sorghum (Sorghum bicolor (L.) Moench) is a potential 

local cereal with high carbohydrates and gluten-free properties but contains 

tannins that can reduce nutritional quality. This study aimed to evaluate the 

effect of NaOH soaking on reducing tannin content in sorghum flour and its 

application in biscuit production with soybean flour fortification as a protein 

source. Sorghum was soaked in NaOH solution (0.1–0.3%) at 30–50°C. 

Biscuits were formulated with soybean flour substitution levels of 0–50%. The 

biscuits were analyzed for proximate composition, tannin content, and sensory 

properties. Data were analyzed using ANOVA test. Results showed that NaOH 

soaking reduced tannin content up to 72.455 ppm. Soybean flour substitution 

significantly affected protein, fat, and carbohydrate content (p < 0.05) but not 

crude fiber. The highest protein content (8.03%) was found in biscuits with 

50% soybean flour, while the highest carbohydrate content (64.40%) was in 

biscuits without soybean flour. Sensory analysis showed no significant 

difference between biscuit variants (p > 0.05). This study demonstrates the 

potential of NaOH-modified sorghum flour combined with soybean flour 

fortification for producing high-nutrition biscuits and supporting local flour 

diversification in Indonesia. 
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PENDAHULUAN 

Seiring dengan kegiatan yang semakin dinamis, manusia 

dituntut untuk efisien dalam aktivitas kesehariannya 

termasuk dalam hal pemenuhan kebutuhan gizi [1]. 

Biskuit merupakan salah satu produk pangan yang 

banyak dikonsumsi masyarakat modern sebagai camilan 

karena praktis, terjangkau, mudah dibuat, dan berpotensi 

sebagai sumber energi. Biskuit berbahan dasar tepung 

terigu umumnya mengandung energi cukup tinggi, yaitu 

sekitar 450–500 kkal per 100 gram, yang berasal dari 

kandungan karbohidrat dan lemaknya. Namun, 

penggunaan tepung terigu masih bergantung pada impor 

dan kurang mendukung diversifikasi pangan lokal. Oleh 

karena itu, pengembangan biskuit berbasis tepung lokal 

seperti sorgum menjadi alternatif yang potensial, 

terutama sebagai produk pangan tinggi serat dan bebas 

gluten, yang lebih sesuai untuk konsumen dengan 

intoleransi gluten atau alergi terigu. Selain itu, kombinasi 

sorgum dengan tepung kedelai sebagai sumber protein 

diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi biskuit, tidak 

hanya sebagai sumber energi tetapi juga sebagai camilan 

tinggi serat dan protein [2]. Namun, bahan baku biskuit 

tepung gandum yang diolah menjadi terigu belum dapat 

diproduksi sendiri di Indonesia dan masih dilakukan 
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impor dari negara lain [3]. Selain itu, gandum 

mengandung gluten yang cukup tinggi sekitar 25-31% 

yang menghasilkan dampak dapat menurunkan 

kekebalan tubuh sehingga berdampak negatif bagi 

penderita obesitas, kelelahan kronis, dan gangguan 

pencernaan [4]. Oleh karena itu, diperlukan bahan 

substitusi dalam pembuatan biskuit. Salah satu tanaman 

yang dapat digunakan sebagai bahan subtitusi gandum 

dan dapat tumbuh diwilayah Indonesia adalah bulir dari 

tanaman sorgum merah (Sorghum bicolor L. Moench). 

 

Sorgum adalah tanaman serbaguna yang termasuk dalam 

keluarga rumput-rumputan dari wilayah tropis [5]. 

Sorgum merah memiliki kelebihan dibandingkan dengan 

tanaman lain yaitu dapat ditanam di tanah dengan kondisi 

yang marjinal (minim adanya air dan nutrisi), tanah 

rendah nutrisi, dan mudah dibudidayakan [6]. Beragam 

jenis sorgum memiliki karakteristik yang berbeda, ada 

yang khusus dikembangkan untuk kebutuhan pangan, 

ada pula yang difokuskan untuk pakan ternak, produksi 

bioetanol industri [7]. Kelebihan ini membuat sorgum 

menjadi tanaman strategis dalam upaya diversifikasi 

pangan dan ketahanan pangan global. Pada tahun 2023, 

jumlah produksi sorgum di Indonesia mencapai 

1.021,240 ton [8]. Produksi sorgum merah di Indonesia 

saat ini cukup melimpah, hal ini merupakan potensi besar 

bagi sorgum untuk dijadikan sebagai bahan baku biskuit 

[9].  

 

Sorgum merah memiliki kandungan nutrisi yang cukup 

tinggi, diantaranya karbohidrat 67,5-76,4%, protein 8,2-

16,4%, kadar air 9,6-12,9%, serat 2,1-8,5%, lemak 2,4-

4,5% dan abu 1,1-2,2% [10]. Selain itu, sorgum memiliki 

kelebihan yaitu tidak mengandung gluten sehingga 

sangat cocok dijadikan alternatif pangan bagi orang yang 

sedang menjalani diet gluten [11]. Namun, sorgum merah 

memiliki kandungan tanin yang tinggi sekitar 2,7-10% 

sehingga menurunkan nilai gizi dan menyebabkan 

rasanya menjadi kurang enak dan menjadi salah satu zat 

anti nutrisi [12]. Berdasarkan BPOM RI untuk 

kandungan tanin biji sorgum utuh tidak boleh lebih dari 

0,5%. Oleh karena itu, perlu adanya perlakuan khusus 

untuk mengurangi atau menghilangkan kandungan tanin 

yang terdapat dalam sorgum merah. Salah satu cara yang 

dapat dilakukan yaitu dengan merendam biji sorgum 

menggunakan larutan basa encer [13]. Perendaman biji 

sorgum selama 8 jam menggunakan larutan NaOH 

dengan konsentrasi 0,05%, 0,1%, 0,2% secara berturut-

turut dapat menurunkan kandungan tanin sebesar 70,3%, 

76,5%, 80,9% [14]. Cara lain untuk meningkatkan nilai 

gizi tepung sorgum yaitu dengan cara fermentasi [5]. 

Selain penurunan kandungan tanin pada sorgum, perlu 

dilakukan pula fortifikasi untuk meningkatkan nilai gizi 

tepung sorgum khususnya kadar protein. Salah satu 

bahan yang dapat digunakan untuk fortifikasi tepung 

sorgum yaitu tepung kedelai. Kedelai memiliki 

kandungan gizi yang baik seperti protein 37,69%, lemak 

28,2%, abu 4,29%, kadar air 8,07%, serat 5,44%, dan 

karbohidrat 16,31% [15]. 

 

Formulasi yang tepat diperlukan untuk mengetahui 

substitusi tepung kedelai dengan tepung sorgum 

sehingga diperoleh campuran tepung yang optimal. 

Peneletian pembuatan biskuit dengan bahan baku sorgum 

melalui pretreatment perendaman dan fortifikasi tepung 

kedelai masih belum banyak ditemukan. Oleh karena itu, 

pada penelitian ini akan dilakukan penelitian mengenai 

formulasi komposisi atau fortifikasi antara tepung 

sorgum dengan tepung kedelai yang paling optimal 

terhadap karakteristik biskuit demi mewujudkan 

diversifikasi pangan bahan biskuit.   

METODOLOGI 

Bahan dan Alat 

Bahan yang dibutuhkan dalam penelitian ini yaitu, 

sorgum merah diperoleh dari petani sorgum di 

Kecamatan Playen Kabupaten Gunung Kidul Provinsi 

Daerah Istimewa Yogyakarta, tepung kedelai merek 

Dfood diperoleh dari pasar tradisional di Semarang, 

NaOH (Merck, Jerman), aquades diperoleh dari 

Laboratorium Pangan Teknik Kimia UNNES, margarin 

produksi Unilever Indonesia, gula pasir produksi PT 

Sugar Group Companies, gula palem diperoleh dari pasar 

tradisional Gunung Pati, Semarang, garam produksi PT. 

Unichem. Candi Indonesia, telur diperoleh dari pasar 

tradisional Gunung Pati, Semarang, baking powder 

produksi PT. Gunacipta Multirasa, dan soda kue produksi 

PT. Gunacipta Multirasa. Peralatan yang digunakan 

yaitu, gelas beaker, gelas ukur (Iwaki, Jepang), 

timbangan analitik (Radwag), timbangan digital (Rofa, 

India), mixer (Grande), dan oven (Mito, China). 

Perlakuan Awal Tepung Sorgum Merah 

Tahap pertama yang dilakukan yaitu pembuatan tepung 

sorgum merah termodifikasi perendaman. Biji sorgum 

merah direndam selama 8 jam, menggunakan larutan 

NaOH 0,1-0,5 % dan variasi suhu perendaman 30-50oC. 

Setelah dilakukan perendaman biji sorgum di cuci 

dengan akuades hingga pH netral dan dikeringkan 

menggunakan oven pada suhu 50 oC selama 2 jam dan 

dilanjutkan dihaluskan dengan ukuran 80 mesh. Larutan 

sisa perendaman dianalisis kadar taninnya untuk menguji 

tannin terlarut. Konsentrasi tannin pada bulir sorgum 

dianalisis setiap 1 jam dengan 2 kali pengulangan. 

Selanjutnya pembuatan biskuit dengan berbagai variasi 

komposisi tepung sorgum merah termodifikasi 

fermentasi dan tepung kedelai. Variasi biskuit tepung 

sorgum merah yang digunakan yaitu 100%, 80%, 70%, 

60%, dan 50% (b/b). 
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Produksi Biskuit 

Adonan biskuit dibuat dengan mencampurkan tepung 

sorgum dan tepung kedelai sesuai variasi substitusi 

fortifikasi tepung kedelai 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 

50% (b/b). Komposisi bahan dalam pembuatan biskuit 

meliputi tepung sorgum dan tepung kedelai 100 g, gula 

pasir 50 g, margarin 50 g, telur 1 butir (±50 g), baking 

powder 1 g, dan vanili 1 g. Proses pembuatan diawali 

dengan mengocok margarin dan gula hingga 

mengembang, kemudian ditambahkan telur dan dikocok 

kembali hingga merata. Campuran tepung sorgum, 

tepung kedelai, baking powder, dan vanili ditambahkan 

sedikit demi sedikit hingga membentuk adonan yang 

kalis. Adonan kemudian dicetak sesuai selera dan 

dipanggang dalam oven pada suhu 150°C selama 20–25 

menit. Biskuit yang telah matang didinginkan pada suhu 

ruang sebelum dilakukan analisis kandungan proksimat, 

kandungan tanin, dan uji organoleptik. 

Analisis Tanin 

Analisis kandungan tanin pada sampel dilakukan 

menggunakan metode Folin-Ciocalteu. Metode ini 

didasarkan pada reaksi senyawa fenolik, termasuk tanin, 

dengan reagen Folin-Ciocalteu yang membentuk 

senyawa kompleks berwarna biru. Sampel yang 

digunakan berasal dari larutan sisa perendaman biji 

sorgum. Larutan tersebut direaksikan dengan reagen 

Folin-Ciocalteu, kemudian intensitas warna biru yang 

terbentuk diukur nilai absorbansinya menggunakan 

spektrofotometer pada panjang gelombang 725 nm. 

Penentuan konsentrasi tanin dalam sampel dilakukan 

berdasarkan kurva standar yang dibuat menggunakan 

standar tanin, seperti asam tanat atau katekin. Untuk 

memastikan validitas metode, dilakukan uji linearitas 

dengan membuat larutan standar tanin pada beberapa 

konsentrasi (misalnya 0, 20, 40, 60, 80, 100 ppm) dan 

mengukur absorbansinya. Hasil uji linearitas dinyatakan 

valid apabila persamaan regresi linear yang diperoleh 

memiliki nilai koefisien determinasi (R²) mendekati 1,0 

(R² ≥ 0,99), yang menunjukkan bahwa terdapat hubungan 

linier yang kuat antara konsentrasi tanin standar dengan 

nilai absorbansi. Kurva standar inilah yang digunakan 

untuk menghitung kandungan tanin dalam sampel uji. 

Analisis Nutrisi 

Analisis proksimat dilakukan di Laboratorium Kimia 

Pangan dan Biokimia, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sebelas Maret. Analisa proksimat yang dilakukan 

meliputi uji kadar air, kadar mineral, kadar lemak 

menggunakan metode soxhlet (AOAC) nomor 902.158, 

kadar protein menggunakan metode kjeldahl (AOAC) 

nomor 990.03, kadar karbohidrat menggunakan metode 

by difference (AOAC) nomor 955.3, dan kadar serat 

kasar menggunakan metode hidrolisis asam kuat basa 

kuat (AOAC) nomor 978.10.  

Analisis Organoleptik 

Analisis organoleptik dilakukan untuk mengetahui 

tingkat kesukaan panelis terhadap produk biskuit sorgum 

merah hasil fortifikasi tepung kedelai. Pengujian 

dilakukan kepada 20 panelis tidak terlatih yang berasal 

dari kalangan mahasiswa dan masyarakat umum dengan 

kriteria acak. Variasi biskuit yang diuji terdiri dari lima 

formulasi, yaitu biskuit dengan tepung sorgum merah 

100%, 80%, 70%, 60%, dan 50% (b/b). Atribut sensoris 

yang diuji meliputi aroma, warna, rasa, dan tekstur. 

Aroma dinilai berdasarkan intensitas wangi khas biskuit 

dan aroma bahan baku (kedelai dan sorgum). Warna 

dinilai berdasarkan tingkat kecerahan dan penampakan 

warna biskuit yang menarik. Rasa dinilai berdasarkan 

keseimbangan rasa manis, gurih, dan tidak ada rasa sepat 

atau pahit dari sorgum. Tekstur dinilai berdasarkan 

tingkat kerenyahan dan kerapuhan biskuit saat digigit. 

Analisa ini dilakukan menggunakan skala hedonic 

dengan skala 2: sangat tidak suka, 4: tidak suka, 6: netral, 

8: suka, dan 10: sangat suka. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Tanin Hasil Perendaman 

Gambar 1 menunjukkan bahwa kandungan tannin 

terlarut dalam sorgum meningkat seiring bertambahnya 

waktu perendaman. Hal ini sejalan dengan prinsip difusi, 

di mana semakin lama waktu kontak antara sorgum dan 

larutan NaOH, semakin banyak tannin yang terlarut ke 

dalam media perendaman [16]. Penelitian sebelumnya 

juga menunjukkan bahwa perendaman dalam larutan 

alkali dapat meningkatkan kelarutan tannin akibat 

pelepasan ikatan antara tannin dan protein atau 

polisakarida dalam matriks sorgum [17]. 

 

Selain itu, suhu perendaman memberikan pengaruh 

signifikan terhadap pelepasan tannin dari sorgum. Pada 

setiap konsentrasi NaOH (0,1%, 0,2%, dan 0,3%), 

kandungan tannin terlarut lebih tinggi pada suhu yang 

lebih tinggi. Pelarutan tanin tertinggi terjadi pada 

konsentrasi NaOH 0,3% mencapai 72.455 ppm. Hal ini 

dapat dijelaskan melalui peningkatan energi kinetik 

molekul pada suhu yang lebih tinggi, yang mempercepat 

pergerakan molekul NaOH dan mempercepat reaksi 

hidrolisis ikatan tannin dengan komponen lain dalam 

sorgum [18]. Dengan meningkatnya suhu, struktur 

seluler sorgum juga dapat mengalami pelunakan, 

sehingga mempercepat pelepasan tannin ke dalam 

larutan. 
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Gambar 1. Konsentrasi tanin terlarut dengan pelarut (a) 

NaOH 0,1%, (b) NaOH 0,2%, (c) NaOH 0,3%. 

 

Konsentrasi NaOH juga berperan penting dalam 

meningkatkan kelarutan tannin. Gambar 1 menunjukkan 

bahwa pada konsentrasi NaOH 0,3% (Gambar 1c), 

kandungan tannin terlarut lebih tinggi dibandingkan 

dengan perendaman menggunakan NaOH 0,1% (Gambar 

1a) dan 0,2% (Gambar 1b). Hal ini disebabkan oleh 

meningkatnya jumlah ion hidroksida (OH⁻) dalam 

larutan, yang mempercepat proses degradasi ikatan 

hidrogen dan interaksi hidrofobik yang mengikat tannin 

dalam jaringan sorgum [19]. Studi lain juga 

mengungkapkan bahwa perlakuan alkali efektif dalam 

mengurangi kandungan tannin melalui mekanisme 

pembukaan cincin flavonoid dalam struktur tannin, yang 

meningkatkan kelarutannya [17]. 

 

Tren peningkatan kandungan tannin terlarut yang lebih 

signifikan pada awal perendaman (1-4 jam) 

menunjukkan bahwa pelepasan tannin terjadi lebih cepat 

pada tahap awal sebelum melambat pada periode 

berikutnya. Hal ini dapat dikaitkan dengan fakta bahwa 

tannin yang terdapat di permukaan butiran sorgum lebih 

mudah larut dibandingkan dengan tannin yang terikat 

lebih kuat dalam matriks selulosa dan lignin [20]. Seiring 

waktu, laju pelepasan tannin menurun karena tannin yang 

tersisa berada dalam bagian yang lebih sulit diekstrak. 

 

Secara keseluruhan, hasil ini menegaskan bahwa 

kombinasi parameter perendaman, yaitu waktu, suhu, 

dan konsentrasi NaOH, memiliki peran penting dalam 

efektivitas ekstraksi tannin dari sorgum. Oleh karena itu, 

untuk mendapatkan hasil ekstraksi yang optimal, perlu 

ditentukan parameter perendaman yang paling efisien 

dalam menurunkan kandungan tannin tanpa merusak 

kualitas sorgum sebagai bahan pangan. 

Analisis Nutrisi 

Karbohidrat 

Karbohidrat adalah sumber utama energi bagi tubuh 

manusia, memberikan bahan bakar untuk aktivitas 

sehari-hari dan fungsi otak [21]. Selain itu, karbohidrat 

juga membantu mengatur metabolisme, menjaga 

keseimbangan gula darah, dan mencegah penyakit kronis 

seperti diabetes dan penyakit jantung. Dalam aktivitas 

fisik, karbohidrat mendukung performa dan pemulihan 

otot. Dari Gambar 2 dapat dilihat bahwa rata-rata 

konsentrasi karbohidrat tiap biskuit yang dihasilkan 

mencapai diatas 50,00% dengan konsentrasi tertinggi 

mencapai 64,40%. Konsentrasi tertinggi karbohidrat 

pada biskuit diperoleh tanpa penambahan tepung kedelai 

pada biskuit. Penambahan tepung kedelai pada biskuit 

mempengaruhi penurunan nilai karbohidrat mencapai 

54,20%. Hal ini dikarenakan tepung kedelai sebagai 

subtitusi tepung hanya memiliki kandungan karbohidrat 

sebesar 35,00% [22]. Disisi lain penurunan nilai 

karbohidrat pada biskuit memiliki beberapa keuntungan. 

Bagi konsumen yang ingin mengontrol asupan 

karbohidrat mereka biskuit dapat dijadikan salah satu 

sumber alternatif makanan untuk program diet maupun 
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penderita diabetes. Dengan menurunkan asupan 

karbohidrat dalam pola makan, konsumsi biskuit ini 

berpotensi membantu meningkatkan kadar kolesterol 

baik (HDL) dalam darah, sekaligus menurunkan risiko 

terjadinya penyakit jantung dan stroke [23]. Selain itu, 

lemak nabati diketahui memiliki efek anti-inflamasi yang 

berperan dalam menekan respon peradangan di dalam 

tubuh, sehingga berpotensi mencegah terjadinya 

penyakit degeneratif seperti artritis dan gangguan 

kardiovaskular [24]. 

 

Gambar 2. Grafik perbandingan hasil analisis proksimat 

biskuit 

Protein 

Kandungan protein dalam makanan adalah faktor penting 

yang menentukan nilai gizi suatu produk pangan. Protein 

merupakan salah satu zat gizi makro yang berperan 

penting bagi tubuh, terutama dalam proses pembentukan 

dan perbaikan jaringan, sintesis enzim dan hormon, serta 

berkontribusi dalam menjaga dan meningkatkan sistem 

imun tubuh [25]. Dari Gambar 2 dapat dilihat bahwa 

penambahan kedelai mempengaruhi peningkatan 

konsentrasi protein pada biskuit yang dihasilkan. 

Konsentrasi tertinggi diperoleh saat penambahan 50,00% 

tepung kedelai dengan hasil protein mencapai 7,13%. 

Hasil analisis kadar protein pada biskuit sorgum 

fortifikasi kedelai menunjukkan bahwa semakin tinggi 

proporsi tepung kedelai yang ditambahkan, maka kadar 

protein dalam biskuit cenderung meningkat. Hal ini 

sejalan dengan karakteristik tepung kedelai yang 

memiliki kandungan protein tinggi dalam bentuk kering, 

yaitu mencapai 35,00–40,00% [26]. Namun, peningkatan 

kadar protein tidak selalu linear, terutama pada formulasi 

dengan penambahan tepung kedelai lebih dari 40%, yang 

cenderung menunjukkan kenaikan kadar protein yang 

tidak terlalu signifikan. Hal ini diduga dipengaruhi oleh 

proses pemanggangan biskuit pada suhu tinggi (150°C 

selama 20–25 menit) yang dapat menyebabkan 

denaturasi protein [27]. Meskipun proses denaturasi tidak 

memutuskan ikatan peptida, namun dapat menurunkan 

nilai kandungan protein terukur karena adanya 

perubahan struktur protein yang lebih mudah larut dan 

hilang dalam proses produksi [28]. Dengan demikian, 

proses fortifikasi tepung sorgum dengan tepung kedelai 

dalam penelitian ini dapat dikatakan efektif 

meningkatkan kadar protein biskuit hingga mencapai 

standar minimal produk biskuit komersial, yaitu 4,00% 

[29]. Namun, untuk mendapatkan kadar protein optimum 

diperlukan pengaturan rasio tepung kedelai dan 

perlakuan proses produksi yang tepat agar kehilangan 

protein akibat perlakuan panas dapat diminimalisasi. 

Serat Kasar 

Serat kasar dalam suatu bahan pangan atau sering disebut 

serat makanan adalah salah satu bagian dari tumbuhan 

yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan 

manusia. Dari Gambar 2. Dapat dilihat bahwa bahwa 

variasi perbandingan konsentrasi tepung sogum dengan 

tepung kedelai tidak berpengaruh secara signifikan 

terhadap konsentrasi serat kasar yang dihasilkan pada 

biskuit. Kadar serat kasar yang terkandung dalam kelima 

variasi biskuit berkisar antara 3,01-3,53%. Hal tersebut 

dikarenakan serat kasar dari bulir sorgum dan kedelai 

hanya berkisar antara 2,00-4,00% tergantung jenis 

varietasnya. Secara umum, biskuit yang telah diproduksi 

tergolong makanan tinggi serat. Secara umum, klasifikasi 

biskuit sebagai produk yang tinggi serat kandungan serat 

dalam biskuit harus mencapai minimal 3,00% atau lebih 

[31].  

Analisa Organoleptis  

Aroma 

Aroma merupakan kesan yang timbul akibat terpaparnya 

indra penciuman oleh partikel-partikel bau yang dimiliki 

oleh suatu zat. Aroma dihasilkan dari perpaduan bahan 

yang digunakan. Tingkat kesukaan tertinggi panelis 

terhadap parameter aroma dimiliki oleh biskuit dengan 

variasi komposisi tepung sorgum merah 100% dengan 

nilai 7,52. Semakin banyak tepung kedelai yang 

ditambahkan pada biskuit penilaian organoleptik 

menyebabkan penurunan nilai. Hal tersebut dikarenakan 

tepung kedelai memiliki aroma yang cukup kuat dan 

cenderung memiliki aroma langu [34]. 

Warna 

Warna menjadi kesan awal yang diamati panelis melalui 

indera penglihatan. Tampilan warna yang menarik dapat 

meningkatkan ketertarikan konsumen dan mendorong 

keinginan untuk mencoba suatu produk. Tingkat 

kesukaan tertinggi panelis pada parameter warna dimiliki 

oleh biskuit dengan konsentrasi tepung sorgum merah 

100% dengan nilai 7,67. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa seiring dengan penambahan konsentrasi tepung 

kedelai pada biskuit maka warna biskuit akan cenderung 

lebih cerah. Hal ini dikarenakan tepung kedelai memiliki 

warna putih kekuningan, berbeda dengan tepung sorgum 

merah yang memiliki warna coklat gelap [35]. Sehingga 



BAHLAWAN ET AL. / REACTOR: JOURNAL OF RESEARCH ON CHEMISTRY AND ENGINEERING – VOL. 6 NO. 1 (2025) 24-32 

DOI: http://dx.doi.org/10.52759/reactor.v6i1.183  Bahlawan et al. 29 

produk biskuit yang dihasilkan menyebabkan warna 

yang cukup terang. 

Rasa 

Rasa merupakan parameter terpenting dalam 

menentukan cita rasa makanan. Rasa yang bervariasi 

cenderung lebih diminati dibandingkan makanan yang 

rasanya hanya satu varian saja. Tingkat kesukaan 

tertinggi panelis dimiliki oleh biskuit dengan konsentrasi 

tepung sorgum merah 100% dengan nilai 8,51 dan nilai 

terendah dengan campuran 50% kedelai dengan nilai 

6,42. Tepung kedelai cenderung memiliki rasa pahit yang 

khas [36]. Rasa pahit ini seringkali disebabkan oleh 

komponen-komponen tertentu dalam kedelai yang tidak 

dihilangkan selama proses pengolahan. Selain rasa pahit, 

tepung kedelai juga memiliki rasa kacang yang kuat. 

Senyawa seperti isoflavon dan saponin yang secara alami 

terdapat dalam kedelai dikenal memiliki rasa pahit [37]. 

Isoflavon, meskipun bermanfaat bagi kesehatan, bisa 

memberikan rasa pahit, sementara saponin, yang sering 

ditemukan di kulit luar biji kedelai, juga memiliki sifat 

pahit. 

 

Tabel 1. Hasil Analsia Organoleptis

Sampel Aroma Rasa Tekstur Warna Gambar 

100% Sorgum 7,52 8,51 6,74 7,67 

 

80% Sorgum 

20% kedelai 
7,02 7,54 7,66 6,11 

 

70% Sorgum 

30% kedelai 
6,61 6,44 6,54 6,60 

 

60% Sorgum 

40% kedelai 
6,22 6,31 5,88 6,22 

 

50% Sorgum 

50% kedelai 
6,34 6,42 6,28 6,38 
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Tekstur 

Tekstur pada makanan adalah respons dari indra peraba 

di dalam mulut terhadap rangsangan fisik yang 

ditimbulkan saat makanan bersentuhan dan dikunyah di 

dalam rongga mulut. Nilai tertinggi untuk parameter 

tekstur dimiliki oleh biskuit dengan konsentrasi tepung 

sorgum merah sebesar 80% dengan nilai 7,66. Tekstur 

pada biskuit memainkan peran penting dalam 

menentukan pengalaman sensoris dan kepuasan 

konsumen. Tekstur yang tepat dapat memberikan sensasi 

renyah atau lembut yang diinginkan, meningkatkan 

kenikmatan makan dan persepsi kualitas produk. 

KESIMPULAN  

Berdasarkan data uji proksimat, terdapat perbedaan nyata 

pengaruh penambahan tepung kedelai terhadap kadar 

karbohidrat, lemak, dan protein biskuit, tetapi tidak 

terdapat perbedaan nyata terhadap kadar serat kasar 

biskuit. Nilai nutrisi tertinggi terdapat pada biskuit 

dengan penambahan 50% tepung kedelai, yaitu 

kandungan karbohidrat sebesar 55,20%, lemak 24,82%, 

protein 8,03%, dan serat 3,45%. Namun, penambahan 

tepung kedelai sebanyak 50% menyebabkan penurunan 

kualitas nilai penerimaan konsumen terhadap biskuit. 

Selain itu, proses modifikasi sorgum melalui perendaman 

menggunakan larutan NaOH dengan konsentrasi tertentu 

terbukti efektif menurunkan kandungan tanin hingga 

72.455 ppm, sesuai dengan standar keamanan konsumsi. 

Penurunan kandungan tanin ini menjadi keunggulan 

tersendiri karena dapat mengurangi efek anti-nutrisi dari 

sorgum serta meningkatkan kecernaan protein dalam 

produk akhir. Dengan demikian, biskuit berbahan dasar 

sorgum termodifikasi dan fortifikasi tepung kedelai ini 

memiliki potensi sebagai produk pangan fungsional yang 

tinggi protein, bebas gluten, rendah tanin, dan 

mendukung program diversifikasi pangan berbasis 

sumber daya lokal di Indonesia. 
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