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ABSTRAK 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk biskuit dari tepung 

sorgum (Shorgum Bicoloor L.) dan tepung pisang kepok (Musa S.P.). manfaat dari penelitian 

ini adalah untuk meningkatkan penganekaragaman biskuit, sebagai bahan informasi 

pengetahuan mengenai pembuatan biskuit berbahan baku lokal, meningkatkan 

penganekaragaman produk pangan dari tepung sorgum (Shorgum Bicoloor L.) dan tepung 

pisang kepok (Musa S.P.) untuk pembuatan biskuit sekaligus mengurangi penggunaan 

tepung terigu. 

Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari satu faktor yaitu pengaruh 

perbandingan tepung sorgum dan tepung pisang yang terdiri dari 5 (lima) taraf : A1 (50%:50), 

A2 (75%:25%), A3 (25%:75%), A4 (60%:40%), dan A5 (40%:60%). Rancangan perlakuan 

yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali 

ulangan. 

Pada penelitian ini hasil terbaik yang dilihat dari respon organeloptik meliputi aroma, 

rasa, warna, dan tekstur yang paling disukai yaitu biskuit A4 dengan perbandingan 60% 

tepung sorgum : 40% tepung pisang, dengan rata-rata kadar protein 2,3%, kadar abu 0,37%, 

dan kadar air 4,3%. 

 

Kata kunci : cookies, sorgum, pisang kepok 
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Abstrack  

 

 The purposeof this research is to produce biscuit products from sorghom flour 

(Shorgum Bicoloor L.) and kepok banana flour ( Musa S.P) the benefit of this research is to 

increase biscuit diversification as information material knowledge about making biscuits 

made from localraw materials, increasing the diservfication of food products from shorgum 

floor and kepok banana flour for manufacturing biscuits while reducing the use of the flour. 

 The treatment design in this study consisted of one factor, the effect of the 

comparison of shorgum and banana flour consisting of 5 (five) level A1 (50%:50), A2 

(75%:25%), A3 (25%:75%), A4 (60%:40%), and A5 (40%:60%). The treatment design used 

in this study is Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. 

 In this study the best result are seen from the organeloptik response covering the 

aroma, taste, color, and texture most prefered, A4 biscuits with a ratio of 60% sorghum flour : 

40% banan flour, on average protein content 2,3%, ash content 0,37%, and water content 

4,3%. 

 

 

Keyword : cookies, shorgum, kapok banana 
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