
Tepung sorgum menjadi salah satu alternatif pengganti terigu.
Kandungan protein tepung sorgum (8,43 mg) relatif sama
dengan tepung terigu (9 g), sedangkan kadar zat besi tepung
sorgum (3,14 mg) lebih tinggi dibanding tepung terigu (1,3 mg)
per 100 g bahan (USDA, 2018; Kemenkes RI, 2019). Tepung
sorgum kaya asam amino esensial seperti lisin 20,16 mg/g,
methionine 13,92 mg/g, sistein 15,04 mg/g, threonine 30,24
mg/g, dan tryptofan 12,16 mg/g protein (FAO, 2013).

Kacang tunggak mengandung protein dan zat besi yang relatif
tinggi yaitu 24,4 g dan 13,9 mg per 100 g bahan (Kemenkes RI,
2019). Kacang tunggak kaya asam amino esensial seperti lisin
68,32 mg/g, methionine 11,68 mg/g, sistein 10,88 mg/g, threonine
36 mg/g, dan tryptofan 10,88 mg/g protein (FAO, 2013). 
Tepung kecambah kacang tunggak yang telah melalui
perkecambahan selama 12 jam mengandung protein 22,07%
(Lestari dan Murtini, 2017).
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Tepung terigu, Tepung kecambah
kacang tunggak, Tepung Sorgum,
Tepung maizena, Kuning telur,
Susu skim bubuk, Margarin, Gula
halus, Baking Powder, Garam

KOMPOSISIKOMPOSISI

Biskuit KAGUM diformulasikan sebagai alternatif intervensi penanggulangan
KEP di Indonesia.

Biskuit KAGUM
Biskuit Substitusi Tepung Kecambah

Kacang Tunggak dan Tepung Sorgum

Amalia Resa Puspa Damayanti
Dosen Pembimbing: 
Maryam Razak, STP., M.Si
Ir. Astutik Pudjirahaju, M.Si

BISKUIT KAGUMBISKUIT KAGUM

P0P0 P1P1 P2P2 P3P3


