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Produksi bekatul dari padi di Indonesia dapat menghasilkan bekatul sekitar 

2,5 juta ton/tahun. Nutrisi yang terdapat di bekatul seperti protein, pati, lemak, 

dan serat kasar berpotensi dijadikan pangan olahan. Namun perlu dilakukan 

fermentasi untuk meningkatkan kandungan protein saat pengolahan menjadi 

biskuit. Hal yang berpengaruh dalam daya simpan biskuit yaitu penympanan 

pada suhu tertentu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu 

terhadap daya simpan biskuit fermentasi coklat bekatul. Metode penelitian yang 

dilakukan yaitu dengan menggunakan tiga suhu penyimpanan yaitu pada suhu 

dingin -5oC-5oC, suhu ruang 25-35oC dan suhu hangat 40-50oC dan diamati 

berdasarkan sifat organoleptiknya selama 90 hari. Analisis sifat fisik biskuit yaitu 

kadar protein dengan metode kjieldahl, abu dan kadar air menggunakan metode 

gravimetri. Hasil penelitian menunjukkan daya simpan biskuit F20, F21, F22 dan 

F23 pada suhu dingin dan ruang bertahan hingga 90 hari dengan tidak 

ditemukannya jamur yang tumbuh pada biskuit selama pengujian berlangsung. 

Sedangkan pada suhu hangat bertahan selama 42 hari dengan ditemukannya 

jamur yang tumbuh pada biskuit. Berdasarkan hasil yang diperoleh, dapat 

disimpulkan bahwa daya simpan biskuit pada penyimpanan suhu dingin dan 

ruang berpengaruh lebih lama dibandingkan pada suhu hangat. 
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Abstract 

Rice bran production in Indonesia can produce around 2.5 million tons of rice 

bran per year. The nutrients contained in rice bran such as protein, starch, fat 

and crude fiber have the potential to be used as processed food. But it needs to 

be fermented to increase the protein content when processing into biscuits. The 

thing that affects the shelf life of biscuits is storage at a certain temperature. This 

study aims to determine the effect of temperature on the shelf life of fermented 

chocolate bran biscuits. The research method was carried out using three 

storage temperatures, i.e. cold temperature -5 °C-5 °C, room temperature 25-

35°C and warm temperature 40-50°C and observed for organoleptic properties 

for 90 days. Analysis of the physical properties of biscuits, namely protein 

content using the kjieldahl method, ash and moisture content using the 

gravimetric method. The results showed that the shelf life of F20, F21, F22 and 

F23 biscuits at cold temperature and room lasted up to 90 days with no mold 

growing on the biscuits during the test. Whereas in warm temperatures it lasted 

42 days with the discovery of mold growing on the biscuits. Based on the results 

obtained, it can be concluded that the shelf life of biscuits at cold and room 

temperatures has a longer effect than at warm temperatures. 
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A. Pendahuluan 

Biskuit merupakan snack yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat sebagai pengganti 

nasi sebagai makanan pokok[1]. Biskuit yaitu 

tepung terigu yang berasal dari gandum yang 

meningkat pada tahun 2012 hingga 5%-8% [2]. 

Di sisi lain, lahan di Indonesia sangat sulit 

untuk memproduksi gandum, mengingat 

tanaman ini, sehingga impor gandum 

dipastikan akan meningkat[3]. 

Indonesia menghasilkan 47 juta ton 

padi/tahun dengan hasil beras sekitar 32 juta 

ton dan bekatul sekitar 32 juta ton[2]. Bekatul 

berkualitas baik mengandung protein kasar 9-

12%. Pati 15-35%, lemak 8-12% dan serat 

kasar 8-11%. Sarbini dwi, dkk  (2009), 

melaporkan bahwa bekatul memiliki potensi 

untuk dikembangkan menjadi makanan 

kesehatan, termasuk untuk pengobatan 

penderita KEP (Kekurangan Energi Protein).4 

Bekatul menjadi salah satu bahan baku 

yang perpotensi sebagai pengganti gandum 

untuk diolah menjadi bahan biskuit[5]. Proses 

pengolahan bekatul salah satunya 

menggunakan perebusan sehingga kandungan 

protein akan berkurang sehingga perlu adanya 

proses fermentasi. Fermentasi diketahui akan 

meningkatkan kandungan protein[6].  

Bahan pangan harus memiliki kualitas 

mutu yang baik. Oleh karenanya diperlukan 

pengujian untuk memenuhi kriteria mutu bahan 

pangan yang baik salah satunya adalah umur 

simpan. Proses pembusukan dapat dihambat 

dengan menyimpan bahan pangan pada suhu 

0OC atau lebih rendah lagi[7]. Sedangkan jamur 

akan lebih cepat tumbuh pada suhu optimal 

35OC [6]. Berdasarkan latar belakang tersebut, 

maka dilakukan penelitian untuk mengetahui 

apakah ada pengaruh suhu terhadap daya 

simpan biskuit coklat bekatul. 

B. Metode 

Pengambilan sampel menggunakan 

metode randomisasi sederhana (simple random 

sampling) karena pengambilan sampel dari 

populasi diambil secara acak tanpa 

memperhatikan ukuran. Perbandingan tepung 

dan bekatul baik murni ataupun fermentasi 

adalah 8:2. Pengumpulan data menggunakan 

metode kjiedahl pada uji kadar protein,uji daya 

simpan dan uji organoleptik dilakukan dengan 

metode observasi, uji kadar air dan kadar abu 

menggunakan metode gravimetri dan uji daya 

terima dilakukan dengan metode angket 

kemudian dianalisis menggunakan analisis 

dekriptif [8]. 

Fermentasi bekatul dilakukan selama 24 

jam, 48 jam, dan 72 jam[6]. Perbedaan variasi 

waktu dilakukan untuk melihat adanya 

peningkatan kadar protein bekatul. Bekatul 

diayak terlebih dahulu untuk merubah serbuk 

kasar bekatul menjadi serbuk halus dengan 

ayakan nomor 60. Bekatul difermentasi dengan 

menambahkan ragi tempe 0,2 gram/100 gram 

bekatul yang telah diayak dan direbus terlebih 

dahulu. 

Alat yang digunakan dalam pembuatan 

biskuit cookies yaitu baskom, timbangan digital 

analitik, loyang, oven, cetakan, pengilas 

adonan. Alat yang digunakan untuk fermentasi 

biskuit yaitu alumunium foil, panci pengukus, 

wadah, plastik yang telah diberi lubang dengan 

jarak sekitar satu cm dan ayakan mesh nomor 

60. Alat untuk analisis kadar air dan kadar abu 

adalah krus porselen, stemfer dan mortir, oven, 

desikator, timbangan digital analitik, 

serbet/tissue, stopwatch, penjepit cawan. Alat 

untuk uji organoleptis dan daya simpan 

menggunakan form uji organoleptis. Alat untuk 

analisa kadar protein metode kjieldahl adalah 

timbangan analitik merk, gelas ukur, corong 

kaca, pipet tetes, labu Kjieldahl, pemanas 

Kjieldahl, alat distilasi lengkap dan erlenmeyer. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan biskuit adalah bekatul, tepung 

terigu merk Segitiga Biru, margarin merk 

Amanda, gula pasir, gula palm, telur, baking 

powder, susu bubuk, coklat, ragi tempe merk 

Raprima, air, jahe, dan daun pandan. Bahan 

yang digunakan dalam analisis kadar protein 

yaitu K2SO4, HgO, H2SO4, H3BO3, indikator 

(campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam 

alkohol dan 1 bagian metilen biru 0,2 % dalam 

alkohol), larutan NaOH-Na2S2O3, akuades dan 

HCl 0,02 N. 

 

C. Hasil dan Pembahasan 

Uji organoleptik bekatul dilakukan untuk 

mengetahui keaslian bahan yang digunakan. 

Bekatul memiliki bentuk serbuk kasar, dengan 

warna coklat kekuningan, beraroma manis 

namun rasa pahit[8]. Sedikit berbeda dengan 

literatur, hasil organoleptik bekatul 

menunjukkan bahwa bekatul berbentuk serbuk 

kasar, berwarna coklat kekuningan, dengan 

aroma khas bekatul dan rasa hambar. Aroma 

khas bekatul yang kurang disukai ini harus 

diperbaiki, salah satu cara yang dapat 

digunakan bahan tambahan  

Perebusan pada proses sebelum fermentasi 

berfungsi untuk mendapatkan kelayakan akan 
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bahan pangan mentah dan juga menjadi subrat 

yang baik bagi pertumbuhan jamur karena 

adanya kandungan air dalam bekatul [6,9]. 

Bekatul yang telah dibungkus dengan plastik 

kemudian ditutup kembali dengan kain. 

Penutupan dengan kain ini dimaksudkan untuk 

mengoptimalkan suhu fermentasi hingga 

mencapai 35OC, sehingga jamur dapat tumbuh 

dengan maksimal . 

Terjadinya degradasi komponen-

komponen dalam bekatul dapat menyebabkan 

terbentuknya flavor spesifik setelah 

fermentasi[10]. Reaksi fermentasi yang terjadi 

adalah sebagai berikut : 

C6H12O6          2C2H5OH +  2CO2 +2 ATP 

1. Kadar Protein Biskuit Bekatul 

Hasil uji kadar protein pada biskuit coklat 

bekatul menunjukan adanya perbedaan kadar 

protein pada biskuit dengan penambahan 

bekatul murni atau tanpa fermentasi dan biskuit 

dengan penambahan bekatul dengan 

fermentasi. Kadar protein biskuit bekatul murni 

adalah s 

ebesar 7,838%, dan bekatul fermentasi 

dengan perbedaan jangka waktu 24 jam, 48 jam 

dan 72 jam adalah  sebesar 7,356%, 7,431%, 

dan 7,588%. Bekatul yang akan difermentasi 

sebelumnya telah dilakukan perebusan bekatul 

untuk memenuhi kelayakan pangan dan 

menjadi subsrat yang baik bagi pertumbuhan 

jamur. Proses perebusan membuat protein 

bekatul mengalami denaturasi sehingga 

merusak protein pada bekatul dan 

mengakibatkan kadar protein didalamnya 

mengalami penurunan. Denaturasi juga terjadi 

ketika dilakukannya penyangraian bekatul. 

Denaturasi terjadi pada suhu 60OC-90OC[11]. 

Untuk meningkatkan kembali nilai nutrisi 

bekatul setelah perebusan, maka dilakukan 

fermentasi dengan ragi tempe. Berikut adalah 

grafik hasil uji kadar protein biskuit coklat 

bekatul: 

 

 
Gambar 1. Kandungan protein biskuit 

fermentasi bekatul 

 

Keterangan : 

F20 :Biskuit bekatul tanpa fermentasi 

F21: Biskuit bekatul fermentasi 24 jam 

F22: Biskuit bekatul fermentasi 48 jam 

F23: Biskuit bekatul fermentasi 72 jam 

 

Fermentasi mengakibatkan hidrolisis 

protein menjadi asam amino dan mengubahnya 

menjadi bentuk yang lebih sederhana sehingga 

kelarutan dan kadar protein dapat meningkat. 

Semakin lama waktu fermentasi maka akan 

semakin banyak pula protein yang terhidrolisis 

sehingga kelarutan dan proteinnya akan 

semakin meningkat[9]. Selain menghasilkan 

enzim, selama proses fermentasi terjadi 

pertumbuhan kapang yang menghasilkan 

protein ekstraseluler dan protein hasil 

metabolisme kapang sehingga terjadi 

penigkatan kadar protein Berdasarkan Standar 

Nasional Indonesia (SNI)-01-2973-1992 

tentang syarat mutu biskuit menetapkan kadar 

protein minimum biskuit adalah 9.00%[12]. Dari 

hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa 

protein dalam biskuit coklat bekatul belum 

memenuhi syarat mutu biskuit yang ditetapkan 

2. Sifat Organoleptik Biskuit Bekatul 

Uji organoleptik pada biskuit coklat 

bekatul yang diamati ini meliputi warna, 

aroma, rasa, dan tekstur biskuit. Warna coklat 

krem yang dihasilkan biskuit berasal dari 

penambahan bekatul yang berwarna coklat. 

Selain itu, menambahan gula palm juga 

berpengaruh besar pada warna yang dihasilkan 

biskuit coklat bekatul ini. Gula palm berbentuk 

butiran kecil seperti gula pasir namun berwarna 

coklat. Gula palm memang banyak digunakan 

dalam pembuatan makanan. Bukan hanya 

untuk penambah rasa tetapi juga permberi 

warna yang baik pada makanan yang dihasilkan 

sehingga menambah daya tarik atau minat 
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untuk mengkomsumsinya. 

Aroma yang ditimbulkan pada setiap 

biskuit berbeda-beda. Biskuit dengan 

penambahan bekatul murni tanpa fermentasi 

(F20) memiliki aroma biskuit dengan aroma 

khas bekatul. Berbeda dengan yang dihasilkan 

oleh biskuit dengan penambahan bekatul 

fermentasi 24 jam yang memiliki aroma khas 

butter yang umum didapatkan pada biskuit di 

pasaran. Sementara, aroma agak asam khas 

aroma fermentasi dihasilkan oleh biskuit 

dengan penambahan bekatul fermentasi 48 jam 

dan 72 jam. Meskipun telah dilakukan upaya 

untuk menghilangakan bau khas bekatul 

dengan penyangraian jahe dan daun pandan 

tetapi bau yang dihasilkan bekatul tetap ada. 

Proses fermentasi yang juga seharusnya 

memperbaiki sifat fisik yang kurang baik dari 

bekatul juga belum dapat memperbaikinya. 

Sehingga perlu dilakukan cara-cara lain untuk 

dapat memperbaiki aroma dari bekatul agar 

tidak mempengaruhi aroma biskuit coklat 

bekatul. Hasil uji organoleptik disajikan pada 

tabel 1 berikut ini: 

Tabel 1. Sifat organoleptik biskuit 

fermentasi bekatul 
Form

ula  

Sifat Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

F20 
Coklat 

krem 

Khas 

bekatul 
Manis Renyah 

F21 
Coklat 
krem 

Khas 
butter 

Manis Renyah 

F22 
Coklat 

krem 

Agak 

asam 
khas  

Manis, 

agak asam 

khas 
fermentasi 

Renyah 

F23 
Coklat 

krem 

Agak 

asam 
khas  

Manis, 

agak asam 

khas 
fermentasi 

Renyah 

 

Rasa manis mendominasi semua formula 

biskuit. Namun, pada formula biskuit F22 dan 

F23 terdapat sedikit rasa asam khas fermentasi 

yang disebabkan dari hasil fermentasi bekatul. 

Tekstur yang dihasilkan dari setiap formula 

biskuit adalah renyah. Adapun bahan yang 

mempengaruhi tekstur biskuit adalah tepung, 

lemak, dan telur. Banyaknya tepung 

mempengaruhi tekstur, kekerasan dan bentuk 

biskuit. Meskipun demikian, efek tersebut 

berbeda-beda untuk setiap jenis biskuit, 

tergantung dari bahan tambahan lainnya seperti 

lemak dan gula dan bagaimana adonan tersebut 

dicampurkan[11].Kuantitas pemanis yang 

ditambahkan biasanya memberi pengaruh 

signifikan terhadap tekstur, penampilan produk 

dan rasa[12]. 

Lemak mempengaruhi tekstur biskuit. 

Apabila kadar lemak tinggi, tekstur biskuit 

menjadi lembut[12]. Telur berpengaruh terhadap 

tekstur produk bakeri sebagai hasil dari fungsi 

emulsifikasi, pelembutan tekstur dan pengikat. 

Penggunaan kuning telur memberikan tekstur 

yang lembut, tetapi tekstur dalam biskuit tidak 

sebaik jika digunakan keseluruhan bagian 

telur[12].  Kerenyahan merupakan karakteristik 

yang sangat penting untuk diterimanya produk 

kering. Kerenyahan salah satunya ditentukan 

oleh protein dalam bentuk gluten tepung yang 

digunakan. Pembuatan biskuit menggunakan 

metode krim. Meskipun membutuhkan waktu 

yang lebih lama, namun metode ini dapat 

menghasilkan biskuit yang tidak terlalu keras 

dan padat dibandingkan dengan metode 

lainnya. Hal ini disebabkan karena bahan 

dimasukkan satu persatu sehingga adonan 

dapat tercampur secara homogen. 

Berdasarkan SNI 01-2973-1992 tentang 

syarat mutu biskuit yaitu dengan warna normal, 

aroma normal, rasa tidak tengik dan bertekstur 

renyah. Dari hasil ini, dapat disimpulkan bahwa 

biskuit coklat bekatul formula 21, telah 

memenuhi syarat mutu biskuit berdasarkan 

sifat organoleptiknya dengan warna normal, 

aroma normal biskuit khas butter, rasa manis 

tidak tengik dan bertekstur renyah. Sedangkan 

formula 20, formula 22, dan formula 23 belum 

memenuhi syarat mutu biskuit karena adanya 

rasa dan aroma bekatul murni dan asam khas 

fermentasi yang disebabkan oleh hasil 

fermentasi bekatul dengan ragi tempe. 

3. Uji Daya Simpan 

Selama penyimpanan dan distribusi, 

produk pangan akan mengalami kehilangan 

bobot, nilai pangan, mutu, nilai uang, daya 

tumbuh, dan kepercayaan[13]. Parameter 

penentu daya simpan meliputi warna, aroma, 

rasa dan tekstur. Uji dilakukan selama 90 hari 

dengan tiga suhu penyimpanan yang berbeda. 

Analisa biskuit F20, F21, F22 dan F23pada suhu 

ruang dan suhu dingin tidak mengalami 

perubahan organoleptik apapun dengan tidak 

ditemukannya jamur atau kapang yang tumbuh 

pada biskuit. Warna stabil coklat krem yang 

dihasilkan biskuit berasal dari penambahan 

bekatul yang berwarna coklat. Selain itu, 

menambahan gula palm juga berpengaruh besar 

pada warna yang dihasilkan biskuit coklat 

bekatul. Aroma yang dihasilkan biskuit 

dipengaruhi oleh adanya penambahan bekatul. 
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Bekatul hasil fermentasi mengakibatkan aroma 

biskuit menjadi asam, sedangkan biskuit 

dengan penambahan bekatul murni 

mengakibatkan aroma biskuit yang dihasilkan 

menjadi aroma khas bekatul. 

Penyimpanan dengan suhu dingin dan 

beku juga dapat menghancurkan mikroba-

mikroba pembusuk. Suhu dingin dan beku akan 

menaikkan konsentrasi padatan intraseluler 

sehingga mengakibatkan perubahan fisik dan 

kimia sel-sel bakteri dan fungi penyebab 

pembusukan[14].Penyimpanan biskuit pada 

suhu ruang tidak mengalami perubahan 

organoleptik yang nyata dengan tidak 

ditemukannya jamur pada semua formula 

biskuit yang diuji. Namun tekstur biskuit 

mengalami perununan karena pertambahan 

kelembaban biskuit oleh udara yang masuk 

melalui pori-pori kemasan plastik yang 

digunakan. 

Jamur tumbuh pada biskuit setelah 42 hari 

penyimpanan pada suhu hangat. Jamur tumbuh 

terlebih dahulu pada formula F21, F22 dan F23. 

Sedangkan pada biskuit F20 jamur tumbuh 

setelah 43 hari penyimpanan pada suhu hangat. 

Kadar air yang lebih tinggi pada biskuit F21, 

F22 dan F23 dibandingkan biskuit F20 menjadi 

salah satu faktor tumbuhnya jamur dengan 

cepatpada biskuit. Biskuit coklat bekatul juga 

tidak menggunakan bahan pengawet tambahan 

yang menjadikan daya simpan biskuit lebih 

tahan lama.Selain itu suhu hangat 35OC juga 

merupakan suhu optimal untuk tumbuh 

kembang jamur atau kapang. Sehingga jamur 

akan lebih cepat tumbuh pada penyimpanan 

dengan suhu hangat 25OC-35OC. 

4. Kadar Air 

Menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) tahun 1992, parameter kadar air untuk 

biskuit adalah maksimal 5%[15]. Fermentasi 

mengakibatkan kadar air meningkat. Namun 

pada proses pemanggangan biskuit terjadi 

proses pemanasan sehingga dapat mengurangi 

kadar air dalam biskuit. Hasil uji kadar air dapat 

dilihat pada gambar 2 berikut ini: 

 
Gambar 2. Kadar air biskuit bekatul 

 

Kadar air biskuit yang dihasilkan pada 

setiap formula berbeda-beda. Formula dengan 

penambahan bekatul murni (F20) memiliki 

kadar air sebesar 1,5%, formula biskuit coklat 

bekatul fermentasi 24 jam, 48 jam dan 72 jam 

memiliki kadar air 3%, 4,5% dan 5,5%. Syarat 

mutu biskuit berdasarkan SNI 01-2973-1992 

menyatakan kadar air maksimum yang terdapat 

pada biskuit adalah 5% (bb). Kadar air biskuit 

formula F20, F21, F22 masih berada dalam 

persyaratan SNI, sedangkan pada formula F23 

memiliki selisih 0,5% dari Standar Nasional 

Indonesia (SNI) yang ditetapkan. Kadar air 

yang tinggi disebabkan oleh penambahan 

bekatul fermentasi. Proses fermentasi 

menyebabkan protein terhidrolisis yang 

mengakibatkan kadar air meningkat [16]. 

Menurut Setiawan (2017), selama 

fermentasi bekatul air dihasilkan sebagai hasil 

dari pemecahan karbohidrat oleh mikroba.17Air 

merupakan salah satu produk fermentasi. 

Selama fermentasi bekatul, mikroba mencerna 

substrat dan menghasilkan air, karbondioksida 

dan sejumlah besar energi (ATP). Selama 

fermentasi, kapang Rhizopus akan 

menghancurkan matriks antara sel bakteri pada 

hari ketiga sehingga bekatul akan menjadi 

lunak, tapi pada fermentasi selanjutnya antara 

sel pada bekatul hancur ditambah air hasil 

pemecahan karbohidrat yang menyebabkan 

tempe bekatul menjadi lembek dan berair[18]. 

5. Kadar Abu 

Syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 01-

2973-1992, kadar abu maksimum pada biskuit 

adalah 1,5% (bb). Kadar abu memiliki 

hubungan dengan mineral suatu bahan. Abu 

merupakan residu anorganik yang didapat 

dengan cara mengabukan komponen-

komponen organik dalam bahan pangan. Abu 

dan mineral dalam bahan pangan umumnya 
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berasal dari bahan pangan itu sendiri. Tetapi 

ada beberapa mineral yang ditambahkan ke 

dalam bahan pangan secara disengaja maupun 

tidak disengaja[19]. 

 

 
Gambar 3. Kadar abu biskuit bekatul 

Berdasarkan hasil uji kadar abu yang telah 

dilakukan, biskuit F20 memiliki kadar abu 

terendah sebesar 2%, diikuti dengan biskuit 

F21 dan F22 dengan kadar abu sebesar 3% dan 

kadar abu tertinggi pada biskuit F23 sebesar 

5%. Kadar abu yang tinggi dapat disebabkan 

karena pemanasan bahan yang mengandung 

mineral dengan suhu tinggi akan lebih banyak 

menghasilkan abu sebab abu tersusun oleh 

mineral[15,20]. Menurut Kartika (2018), 

peningkatan kadar abu juga dapat berasal dari 

vitamin yang terbentuk oleh bakteri yang 

tumbuh selama fermentasi khususnya vitamin 

B12. Selama fermentasi bahan mengalami 

pembentukan vitamin B12, sehingga kenaikan 

jumlah abu berasal dari cobalt (Co pada vitamin 

B12) yang terkandung dalam vitamin B 

Komplek.15 

6. Daya Terima Biskuit Coklat Bekatul 

Hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa 

biskuit yang paling disukai adalah  biskuit F21 

dengan prosentase suka sebesar 97% dan tidak 

suka 3%, sedangkan biskuit dengan prosentase 

tidak disukai terbesar adalah biskuit F23 yang 

memiliki nilai tidak suka sebesar 41% dan nilai 

suka sebesar 59%.  Formula biskuit F20 

memiliki nilai kesukaan sebesar 80% dan tidak 

suka sebesar 20%. Nilai suka biskuit F22 

adalah 61% dan sebesar 39% panelis tidak 

menyukainya. Rata-rata nilai kesukaan 

terhadap biskuit adalah sebesar 74,39%. Dilihat 

dari nilai rata-rata, biskuit F20 dan F21 

memiliki nilai diatas rata-rata, sedangkan 

biskuit F22 dan F23 masih dibawah rata-rata. 

Biskuit F21 disukai hampir pada semua 

parameter, mulai dari warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Sedangkan rendahnya nilai kesukaan 

biskuit F23 diakibatkan karena penambahan 

bekatul fermentasi yang mempengaruhi 

organoleptik biskuit. Hasil analisis daya terima 

biskuit coklat bekatul dapat dilihat pada grafik 

berikut ini : 

 

 

 
 

Gambar 4. Daya terima responden biskuit 

coklat fermentasi bekatul 
 

Rasa dan aroma bekatul murni yang terlalu 

kuat pada formula F20 tidak disukai oleh 

sebagian panelis. Bekatul memiliki aroma yang 

khas yang sulit untuk dihilangkan. Meskipun, 

telah dilakukan penyangraian dengan jahe dan 

daun pandan untuk memperbaikinya. Sebagian 

panelis juga menyatakan bahwa rasa bekatul 

murni juga masih terasa setelah dimakan. 

Penambahan bekatul murni pada formula ini 

juga mempengaruhi tekstur biskuit menjadi 

lebih padat dan keras dibandingkan dengan 

formula lainnya karena rendahya kadar air 

dalam bekatul murni. Uji kesukaan ditujukkan 

untuk mengetahui respon pasar untuk 

memperoleh tanggapan pasar terhadap suatu 

produk[4,21]. 

 

D. Simpulan 

Berdasarkan hasil yang diperoleh, dapat 

disimpulkan bahwa suhu penyimpanan dapat 

berpengaruh terhadap daya simpan biskuit 

coklat bekatul dengan formula biskuit coklat 

bekatul F20, F21, F22 dan F23 memiliki daya 

simpan yang lebih lama pada suhu dingin dan 

suhu ruang, sedangkan pasa suhu hangat akan 

lebih mudah ditumbuhi jamur. 
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