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Abstrak : Kacang hijau memiliki energi 323 kkal, protein 22,9 g, dan serat 7,5 g berpotensi untuk
dijadikan tepung. Biskuit kacang hijau (60 %) mengandung 453 kkal, protein 11,3 g dan serat 13,1
g. Kendala pada tepung kacang hijau adalah aroma langu dan belum tersedia di pasar. Tujuan
kegiatan adalah 1) menghilangkan aroma langu kacang hijau dan menghasilkan tepung yang halus
sebagai bahan baku biskuit. Kemitraan dilaksanakan pada pengusaha Griya Ketelaku, dan 2)
Mengetahui lama pemanggangan yang optimum pada biskuit dan daya terima masyarakat
Perbaikan yang dilakukan adalah menghilangkan aroma langu kacang hijau dengan perlakuan
pencucian, perendaman dan pengukusan dan meningkatkan kehalusan tepung dengan mengganti
saringan, gir dan mesin. Pemanggangan dilakukan selama 13 menit, 15 menit, 17 menit, 19 menit
dan 21 menit. Daya terima diuji oleh 80 panelis konsumen dengan skor 1 — 9. Lama
pemanggangan optimum ditentukan dari tekstur dan warna terbaik dengan daya terima tertinggi.
Program Kemitraan Masyarakat (PKM) yang dilakukan telah berhasil dengan baik dan
meningkatkan pemberdayaan Griya Ketelaku. Penghilangan aroma langu dilakukan dengan
mencuci kacang hijau sampai warna kuning kehijauan hilang, merendam selama 30 menit
dilanjutkan dengan mengukus selama 30 menit dengan api kecil. Penghalusan tepung dilakukan
dengan perbaikan saringan bagian luar 100 mesh dan saringan bagian dalam 40 mesh,
penggantian grinder dengan mengganti gir dari besi menjadi baja dan mesin dari 1 PK menjadi 4
PK. Peningkatan kapasitas produksi 3 kali lipat dari 40 kg/jam menjadi 120 kg/jam tepung kacang
hijau dengan kehalusan 100 mesh. Biskuit kacang hijau yang memenuhi kriteria dibuat dengan
waktu pemanggangan 17 menit dan disukai dengan skor keseluruhan 6,4, dengan rincian warna
6,1, aroma 5,8, kerenyahan 6,1, rasa manis 6,1 dan rasa kacang hijau 5,8.

Kata Kunci: teknologi, tepung, kacang hijau, biskuit.

tidak mengandung Kkolestrol.
kacang hijau

Manfaat
cukup banyak karena

Kacang hijau merupakan salah satu jenis
kacang-kacangan yang bergizi tinggi.
Kandungn gizi kacang hijau kering energi
323 kkal, protein 22,9 g, rendah lemak 1,5 g,
karbohidrat (56,8 g), zat besi, 7,5 mg serta
vitamin C 10 mg (Direktorat Gizi
Masyarakat, 2018). Menurut Astawan (2009)
karbohidrat merupakan komponen yang
paling besar yaitu 55 % dari biji kacang hijau
yaitu yang terdiri dari pati, gula dan serat.
Kacang hijau mengandung pati yang
memiliki daya cerna yang sangat tinggi yaitu
99,8% sehingga sangat baik dijadikan
sebagai bahan makanan bayi dan anak
balita yang sistem pencernaannya belum
sempurna.

Kacang hijau yang tinggi akan serat,
rendah lemak jenuh, rendah sodium, dan

terdapat berbagai zat gizi yang terkandung
dalam kacang hijau yaitu sebagai sistem
kekebalan tubuh, metabolisme, jantung
dan organ tubuh lainnya, pertumbuhan
sel, perlindungan terhadap radikal bebas
dan penyakit lainnya (Lingga, 2012,
Mustakim, 2013). Selain itu kacang hijau
memiliki serat yang tinggi (7,5 g) daripada
buah-buahan dan sayuran. Kelemahan
kacang hijau adalah memiliki asam fitat
1,19 %, zat anti tripsin (Noor, 1992) dan
adanya bau langu jika pengolahan pada
produk tidak diolah dengan tepat. Utomo
(2012) bahwa timbulnya bau langu
disebabkan adanya aktivitas enzim
lipoksigenase yang terdapat pada kedelai.
Secara lebih rinci untuk mengurangi bau
langu maka bau dan rasa langu dapat
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dihilangkan dengan cara mematikan enzim
lipoksigenase dengan panas (Koswara,
2006). Tepung kacang hijau berpotensi
digunakan sebagai bahan baku makanan
jajanan, diantaranya biskuit.

Biskuit merupakan jajanan yang
paling banyak di konsumsi anak, setelah
susu (Fathonah, et al, 2014). Hasil penelitian
yang dilakukan oleh Fathonah menghasilkan
biskuit kacang hijau dengan penggunaan
margarin 35 % memiliki kandungan energi
453 kkal, kandungan protein 11,3 %, serat
13,1 %. Daya terima sangat disukai
(Fathonah et al (2015), biskuit jagung kuning
mengandung energi 441-468 kkal, protein
6.4 - 7.3 %, dan betakaroten tinggi 2,721 -
4,134 png (Fathonah, et.al, 2018). Biskuit
yang ditambah dengan selai kacang 50 %
memiliki daya terima yang baik (Gajera,
et.al, 2010). Kandungan serat biskuit kacang
hijau sangat tinggi. Konsumsi serat
makanan dapat memperlancar proses
pembuangan feses dan menurunkan risiko
terjadinya kanker dan penyakit jantung
koroner (Slotnick, et al, 2006) Biskuit ini juga
telah dipraktekkan pada di kader posyandu
Bendan Ngisor Semarang dengan respon
positif dan pada anak usia dini (AUD) dan
pendidikan gizi dan kesehatan pada orang
tua dan guru PAUD di 2 PAUD di
Gunungpati Semarang bisa meningkatkan
status gizi AUD ke arah yang normal atau
baik (Fathonah, et al, 2016). Ke tiga
kegiatan tersebut menunjukkan biskuit
kacang hijau memiliki kandungan gizi yg
tinggi, diterima dengan baik dan mampu
memperbaiki status gizi AUD. Biskuit kacang
hijau sesuai untuk ibu hamil muda yang
mengalami morning sickness (mual dan
muntah) di pagi hari. Menurut Fathonah
(2016) cara mengatasi morning sickness
dapat dengan mengkonsumsi makanan
banyak mengandung karbohidrat dan
protein.

Bahan baku yang digunakan adalah
tepung kacang hijau kupas. Saat ini tepung
tersebut belum ada dipasar, baik tradisional
maupun modern. Selama ini produksi
dilakukan di industri rumah tangga Griya
Ketelaku milik 1bu Kuswandi. Tepung masih
agak langu, sehingga perlu diberi perlakuan
untuk menghilangkannya. Di samping itu
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tepung masih agak kasar dengan ukuran
80 mesh. Industri tersebut memerlukan
penepung yang memiliki ukuran lebih kecil
agar halus yakni 100 mesh dengan
kapasitas yang tinggi. Dengan butiran
tepung halus akan mempermudah
pencampuran, memperbaiki tekstur biskuit
menjadi renyah dan halus, sehingga
meningkatkan kualitas biskuit.

C — J s

Gambar 1. Proses Produksi Tepung di
Griya Ketelaku: (A) persiapan bahan baku,
(B) pengeringan matahari, (C)
pengeringan oven, (D) penggilingan, (E)
pengemasan, dan (F) tepung biji-bijian.

Berdasarkan  kondisi  tersebut
tersebut, agar tepung kacang hijau
berkualitas perlu dilakukan cara
menghilangkan aroma langu dan tepung
halus dengan kapasistas produksi tinggi.
Kegiatan pemberdayaan produksi tepung
dilakukan di Griya Ketelaku Plalangan,
Gunungpati, Semarang.

2. Metode Pelaksanaan
2.1. Bahan Baku

Bahan baku pembuatan biskuit adalah
tepung kacang hijau dr kacang hijau
kupas. Ketersediaan kacang hijau kupas
ada sepanjang tahun Kkarena bukan
tanaman musiman. Proses pembuatan
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tepung kacang hijau mengacu pada hasil

penelitian Fathonah et al (2015) tepung

yang baik, dengan karakteristik halus, warna
putih keabuan, tidak beraroma langu.

Tahapan dalam pembuatan tepung kacang

hijau sebagai berikut.

1) Kacang hijau kupas dicuci sebanyak 8
kali dan direndam selama 20 menit,

2) Kacang hijau dicuci ulang sebanyak 5 kali
dan dikukus selama 30 menit dengan api
kecil,

3) Dikeringkan bila dengan oven 30 menit,
bila dengan sinar matahari 6 -7 jam dan
dihaluskan dengan 100 mesh.

2.2. Perbaikan mesin penepung

Perbaikan yang dilakukan pada mesin
penepung ini adalah mengganti ayakan
(screener) 80 mesh menjadi 100 mesh.
Rancangan perbaikan pada gambar 2.
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Gambar 2. Mesin Penepung

2.3. Aplikasi tepung

Untuk menghasilkan biskuit yang lebih baik
dilakukan  perubahan dalam  proses
pembuatan biskuit. Perubahan dilakukan
pada komposisi bahan dan prosedur
pembuatan bskuit. Kapasitas setiap Kkali
produksi menggunakan bahan baku 300 g
tepung, dengan berbagai bahan tambahan,
seperti Tabel 1.
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Tabel 1. Bahan Pembuatan
Biskuit Kacang Hijau

Bahan biskuit 60 %
Tepung kacang hijau 180
Tepung terigu 60
Tepung maizena 60
Margarin 125
Gula halus 125
Putih telur 20
Susu cair 30
Baking powder 3

Proses pembuatan biskuit dengan
tahapan sebagai berikut.

a. Margarin dengan gula halus dimixer
sampai tercampur rata sekitar 2
menit.

b. Tambahkan putih telur dan mixer
sampai rata 1 menit.

c. Masukkan tepung kacang hijau,
tepung terigu, maizena dan baking
powder kemudian dimixer sampai rata
selama 1 menit.

d. Adonan kemudian dimasukkan
kedalam cetakan biskuit

e. Cetak diatas loyang dengan bentuk
yang diinginkan, kemudian panggang
dalam oven dengan suhu atas 150° C
dan suhu bawah 130° C selama 15

menit.

f. Kemudian didinginkan selama 15
menit.

g. Dikemas dengan kemasan yang
hermitis.

Penilaian tingkat daya terima
biskuit dilakukan oleh panelis konsumsen
sebanyak 80, dengan uji daya terima
dengan skala daya terima 1 — 9. Nilai 1
sangat tidak suka dan nilai 9 sangat suka
(Setyaningsih, et.al., 2010).
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3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Proses Pembuatan Tepung

Tepung kacang hijau dibuat dari kacang
hijau kupas yang dihaluskan. Dengan dibuat
tepung kacang hijau lebih fleksibel dan
mudah dalam penyimpanannya. Tepung
kacang hijau memiliki daya simpan tiga
bulan. Umur daya simpan tepung kacang
hijau juga dipengaruhi oleh tempat
penyimpanan dan kualitas kemasan.
Priyanto et al, (2005) menyatakan bahwa
lama penyimpanan dan jenis kemasan
berpengaruh nyata terhadap mutu fisik
tepung sedangkan untuk mutu sensoris
hanya berbeda pada aroma, warna dan
tekstur.

Proses penepungan dilakukan dengan cara

a) Biji kacang hijau kupas dicuci sampai
warna air bening (hilang warna kuning
kehijauan)

b) Direndam selama 30 menit

c) Dikukus selama 30 menit dengan api
kecil dan didinginkan

d) Dikeringkan selama 24 jam dengan
temperatur 60° C dan didinginkan

e) Digiling dengan ukuran 100 mesh dan
dikemas

Kacang hijau kupas sebanyak 7.500 g

menghasilkan 5.230 g, dengan rendemen

Gambar 3. A. Kacang hijau kupas; B.
Kacang hijau kering siap ditepung;
C. Tepung kacang hijau

Tepung yang dihasilkan memiliki kriteria 1)
kehalusan 100 mesh, 2) warna Kkuning
muda, aroma gurih, dan kering.

3.2. Perbaikan mesin penepung

IBM yang dilakukan di Griya Ketelaku
adalah proses perbaikan penepungan
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kacang hijau. Rencana awal perbaikan

hanya pada saringan dari

80 mesh

menjadi 100 mesh, namun kurang efisien
dalam proses produksi tepungnya. Oleh
karena itu dilakukan perbaikan teknologi

pada alat penepung,

dengan tahapan

sebagai berikut.

a)

b)

Penggantian Saringan.

Penggantian saringan dari 80 mesh
menjadi 100 mesh. Proses
penepungan berjalan lambat, tepung
sudah halus. Pada saat digunakan
untuk menggiling tepung, saringan
100 mesh yang dipasang di bagian
luar, proses penepungan lebih lambat
dibanding dengan yang dipasang di
dalam.

Gambar 4. A. saringan lama 80 mesh,
dan B. saringan baru 80 mesh dan
100 mesh.

Kendala yang dihadapi adalah proses
penepungan berjalan lambat karena
mesin yang digunakan 1 PK dan gir
dari besi.

Penggantian Grinder dan Mesin.

Perbaikan dilakukan dengan
mengganti mesin dari 1 PK menjadi 4
PK, mengganti bahan gir dari besi
diganti baja, dan pengecatan rangka.
Pada saat menggunakan mesin 1 PK
dalam waktu 1 jam memproduksi 40
kg tepung. Setelah diganti dengan
alat tersebut dalam kurun waktu 5
menit bisa memproduksi 10 kg atau
120 kg/jam tepung kacang hijau, atau
meningkat 3 kali lipat. Proses
penepungan berjalan efektif dan
efisien, namun saringan 100 mesh
cepat rusak.
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diganti dengan putih telur, dan susu bubuk
diganti dengan susu cair. Hasil
A B pemanggangan yang terbaik pada lama
pemanggangan 17 menit, dengan
penggunaan putih telur 20 g dan susu cair
30 g (Gambar 4.5). Proses pembuatan
dengan bahan di atas dihasilkan 510 ¢
atau 84 - 86 keping @ 6 g.

Gambar 5. A. Grinder lama, B. Grinder
baru, C. Alat penepung lama, D. Alat
penepung baru

c) Perbaikan saringan.
Gambar 7. Waktu Pemanggangan A.

Kombinasi saringan 80 mesh dan 100 13 menit; B. 15 menit; C. 17 menit; D. 19
mesh memerlukan waktu yang lama menit : dan E. 21 menit
karena perbedaan bagian yang sangat
kecil. Saringan bagian luar diganti dari Hasil uji daya terima pada waktu
80 mesh menjadi 40 mesh. Dengan pemanggangan (WP) 17 menit, baik pada
penggantian tersebut proses daya terima secara keseluruhan maupun
penepungan semakin cepat dan hasil daya terima pada tiap aspek inderawi.
tepung sangat halus. Dengan Biskuit dengan waktu pemanggangan 17
penggunaan saringan tersebut produksi menit memiliki karakteristik terutama
tepung kacang hijau menjadi 120 aroma kacang hijau lebih nyata dan lebih
kg/jam, yang berarti telah mampu renyah dengan warna kuning keemasan.
memberdayakan pengrajin tepung Griya
Ketelaku. Tabel 2. Rerata Skor Tingkat Daya terima
menurut Waktu pemanggangan

Sampel Rerata Skor Daya terima

Biskuit Warna Aroma Kerenyah Rasa Rasa  Keselu

harum manis Kc
an Hijau ruhan
WP 13 6,1 5,7 6,2 6,1 5,8 6,3
Gambar 6. Saringan bagian luar 40 mesh WP15 54 53 6,2 5,6 5,6 58
dan bagian dalam 100 mesh WP17 64 58 6.1 6.1 58 6.4
WP19 54 5,6 4,8 5,6 5,3 5,6
3.3. Pembuatan biskuit WP21 56 5,8 5,9 6,0 58 6,0

Untuk mendapatkan biskuit yang berkualitas
dilakukan perubahan formula dan waktu
pemanggangan dari 13 menit — 21 menit.
Penggunaan kuning telur dikurangi dan

Apabila  dibandingkan  antara
waktu pemanggangan, rerata  skor
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tersebut di atas perbedaan daya terima tidak
signifikan, nilai berkesar dari 5,3 — 6,4. Hal
tersebut terlihat jelas pada Gambar 9 yang
garisnya saling berhimpitan.

warna

Rasa

Aroma
Kc
.. harum
Hijau
Rasa Kereny
manis ahan

Gambar 9. Grafik Rerata Skor Daya terima
Biskuit menurut Waktu Pemanggangan

3.4. Pembahasan

Awal proses pembuatan tepung dilakukan
dengan mencuci kacang hijau kupas sampai
diperoleh air yang putih dan warna kuning
kehijauan hilang dan mengukus selama 30
menit dengan api kecil. Hal tersebut
dilakukan untuk mengurangi asam fitat, zat
anti tripsin dan rasa dan aroma yang langu.
Berbagai hasil penelitian telah dilakukan
yang menyatakan bahwa asam fitat bersifat
mudah larut dalam air, hampir semua asam
fitat (99,6 %) mudah larut air. Perebusan
kacang hijau dengan autoklaf ada suhu 116
° C menurunkan kandungan fitat sebesar
22,2 %. Penggunaan panas yang lembab
dapat menonaktitkan anti tripsin (Noor,
1992). Hasil penelitian yang hampir sama
ditemukan Sharma, et.al, (2017) yang
menyatakan bahwa pengolahan guar bean
(salah satu jenis kacang polong) dengan
suhu tinggi pada autoklaf (110 ° C / 10
menit, 120 psi) paling efektif dalam
mengurangi kandungan tanin dan polifenol,
dibanding dengan perendaman, ekstruksi
dan perkecambahan. Hasil yang sama
terjadi pada kacang kedelai. Pemanggangan
(penggunaan panas dengan suhu 100 °C —
120 °C ) kedelai meningkatkan sifat susu
kedelai secara signifikan, menurunkan
senyawa volatii yang dapat diterima:
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heksanal dari 43,58% ke tingkat minimum
17,95 %, 1l-heksanol 11,67 % menjadi
2,28 dan Furan, 2-pentil 4,09 % menjadi
0,82%. tingkat inhibitor tripsin jauh
menurun dari 5,86 menjadi 1,91 mg/gm
(Navicha, et.al., 2018).

Proses pengukusan juga dapat
meningkatkan kualitas sensoris tepung
serta meningkatkan daya cerna protein.
Hasil penelitian menunjukkan pemasakan
kacang-kacangan (termasuk  kacang
buncis) menghasilkan tepung yang dapat
digunakan untuk memperoleh roti bebas
gluten dengan karakteristik gizi dan
karakteristik sensoris yang dapat diterima
dan dapat meningkatkan daya cerna
protein (Ouazib, et.al., 2016). Ada 21
senyawa bau aktif pada susu kedelai yang
diproses dengan penggilingan basah di
antaranya, (E) -2-decanal (lemak, hijau),
(E) - 2-nonenal (manis, buah), 2-acetyl-1-
pyrroline. Senyawa ini mudah menguap
pada susu kedelai panas dibanding
dengan penyimpanan yang didinginkan
atau dibekukan (Zhang, et.al., 2018).
Sedangkan pada tepung kacang hijau,
flavor yang paling dominan pada adalah
tridecane, dodecane; formic acid, hexyl
ester; benzene, lethenyl-4-methoxy; dan
nephthalene (Andiandri et al, 2012).

Mesin yang digunakan saat awal
kegiatan berkekuatan 1 PK, yang
ditingkatkan menjadi 4 PK. Di samping itu
grinder dari besi diganti dari baja. Hal
tersebut dapat meningkatkan kecepatan
dan kekuatan proses penggilingan tepung.
Hal tersebut sangat menguntungkan dan
memberdayakan Griya ketelaku sebagai
produsen berbagai jenis tepung. Saat ini
Griya ketelaku telah memiliki PIRT dari 12
jenis tepung yaitu tepung mocaf, tepung
singkong, tepung garut, tepung ubi ungu,
tepung ubi kuning, tepung cabe, tepung
cabe, dan tepung bawang putih

Tepung kacang hijau  yang
dihasilkan dari Griya Ketelaku telah sesuai
dengan karakteristik tepung terigu.
Menurut Bogasari (2018) perbedaan
terletak pada tingkat kehalusan, tepung
terigu 130 mesh dan tepung kacang hijau
100 mesh, dan warna tepung putih,
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sedangkan tepung kacang hijau kuning
muda. Hal ini merupakan keunggulan
tepung kacang hijau yang mengandung
fitosterol dan fitomin. Fitosterol mampu
menurunkan kadar kolesterol dalam darah
(Lingga, 2012).

Berdasarkan hal tersebut di atas
dikatakan bahwa tepung kacang hijau dapat
dijadikan sebahai bahan baku biskuit, yang
dapat dikonsumsi oleh semua golongan
umur. Hasil penelitian dengan validasi
imunokimia pada protein yang diekstraksi
tepung kacang-kacangan tidak bereaksi
terhadap antibodi gliadin gandum, yang
dibuat snacks bebas gluten, dapat
dimasukkan dalam diet non-alergi terhadap
populasi yang sensitif terhadap gluten
(Vasundhra, et.al.,2018).

Peningkatan  kapasitas  produksi
tepung ini sesuai dengan penelitian-
penelitian lain yang sejenis, terutama di
mesin kapal penangkapan ikan. Pemilik
usaha penangkapan ikan layur di PNN
Palabuhanratu cenderung menggunakan
mesin  temple  berkekuatan 15 PK
dikarenakan kegunaannya lebih efisien
dibadingkan dengan mesin gantar
berkekuatan 5 PK (Sudrajat, et.a., 2014).
Salah satu faktor yang berperan nyata pada
unit alat tangkap Purse Seine di Trenggalek
nilai R?=0,912 penambahan hasil sebesar
3697 kg per kapal tiap 10 trip dengan
persamaan y = 28,6x (Suryana, et.al., 2013).
Penggunaan mesin yang sama di PPP
Muncar, Banyuwangi adalah kekuatan
mesin dengan nilai p 0,22. Nilai persamaan
0,442 In X yang berarti setiap penambahan
kekuatan mesin 1 PK berdampak pada
peningkatan asil tangkapan 0,4 % per trip
(Pratama, e.al., 2016). Di PPN Pekalongan
diperoleh nilai produkstifitas 0,06 ton/PK/trip
atau senilai 60 kg/PK/trip (Imanda at.el.,
2016).

Dalam pembuatan biskuit kacang
hijau masih memerlukan tepung lain, yakni
terigu dan pati (tepung tapioka atau tepung
maizena). Terigu mengandung protein
dalam bentuk gluten. Kandungan gluten ini
yang membedakan antara terigu dengan
tepung lainnya. Gluten adalah suatu
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senyawa pada terigu yang bersifat kenyal
dan elastis, yang berperan dalam
menentukan kualitas suatu makanan yang
dihasilkannya. Untuk membuat biskuit
diperlukan protein rendah (bogasari.com,
2018).

Penggunaan tepung biskuit kacang
hijau sebesar 60 % menunjukkan bahwa
kacang hijau dapat dijadikan sebagai
bahan baku biskuit, dengan nilai daya
terima secara keseluruhan 6,4. Berbagai
penelitian penggunaan tepung kacang-
kacangan lebih rendah. Cookies dengan
15% multi grains powder /MGP (barley,
oats, flaxseed, soyabean) yang ditambah
lesitin  menghasilkan  cookies yang
optimum dan skor kualitas keseluruhan
tertinggi, peningkatan  protein  dan
kandungan serat makanan 13,5 dan 9%
dibandingkan dengan nilai kontrol masing-
masing 10 dan 5% (Rajiv and Soumya,
2015).

Waktu pemanggangan yang paling
baik selama 17 menit dilakukan pada suhu
bawah 130 °C dan suhu atas 150 °C.
Biskuit yang dihasilkan memiliki tingkat
kerenyahan dan warna kuning keemasan
yang paling disukai. Menurut Diukareva,
et.al (2014) perubahan resep biskuit akan
menyebabkan perubahan pada produk
biskuit. Penggunaan bahan baku yang
berbeda memerlukan waktu dan suhu
pemanggangan yang berbeda, biasanya
sekitar 180 — 200 °C. Berbagai penelitian
pada pembuatan biskuit dengan bahan
baku yang berbeda menggunakan suhu
dan waktu pemanggangan berbeda.
Biskuit dengan penambahan bubuk susu
dipanggang pada suhu 250 °C panas atas
/ 230 °C panas bawah selama 12 menit
(Gallagher et al, 2005), biskuit dengan
penambahan flavour anethole
dipanggang dalam oven perjalanan (zona
1:215°C, zona 2: 175 ° C, zona 3: 195 °
C selama 8 menit (Burseg, et.al, 2009),
160 ° C selama 30 menit (Obadina, et.al,
2014), biskuit substitusi bubuk rebung
pada suhu 160 ° C selama 20 menit
(Choudhury, et.al, 2015), biskuit campuran
tepung spirulina, guar gum, tepung
sorghum, dan tepung terigu penuh suhu
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170 ° C selama 25 menit (Singh, et al,
2015).

4. Penutup

Kegiatan PKM yang dilakukan telah mampu
memberdayakan Griya Ketelaku Plalangan
Gunungpati dalam memproduksi tepung
kacang hijau yang dapat dijadikan sebagai
bahan baku biskuit. Tepung kacang hijau
yang dihasilkan tidak beraroma langu,
dengan kehalusan 100 mesh, berwarna
kuning muda. Kapasitas produksi meningkat
tiga kali lipat, dari 40 kg/jam menjadi 120
kg/jam. Tepung kacang hijau telah
digunakan untuk memproduksi biskuit,
dengan lama waktu pemanggangan terbaik
17 menit.
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