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ABSTRAK

Pemanfaatan edamame dalam usaha pengembangan dalam bidang
pengolahan pangan bertujuan untuk menambah olahan pangan berbasis edamame
salah satunya tepung edamame dalam pembuatan biskuit. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui jumlah penambahan tepung edamame yang tepat pada
biskuit yang memiliki sifat kimia, fisik dan organoleptik yang baik. Berdasarkan
penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung
edamame yang memberikan hasil terbaik berdasarkan sifat fisik tekstur terhadap
penambahan tepung edamame 40% dengan uji tekstur 21,62 N dan uji warna
Whiteness indeks 42,30, nilai L 58,26, nilai a 4,79, nilai b 39,15 serta diperoleh
sifat kimia dengan kadar air 0,95%, kadar protein 13,42% dengan warna hijau

kekuningan, agak terasa edamame, aroma edamame, serta tekstur yang renyah.
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