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Jali (Coix lacryma-jobi L.) merupakan tanaman serealia khas di Indonesia.
Kandungan protein, lemak, dan vitamin B1 yang terkandung pada biji jali lebih
besar dlbandlngkan dengan beras, mlllet jagung, sorgum. Biji jali dapat menjadi
upaya diversifi n pangan alternatif
sumber tepu ) yang adonannya
berbahan tep ki rasa asin gurih.
ekstur kaastengels
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I[Imu Pertania asional, JI. Bambu
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terbaik pada variabel kadar a ytein (8,56%), total padatan terlarut
(5,80%), serta memperoleh hasil te pada pengujian organoleptik. Formula
tepung jali dan terigu 70%:30% memberikan hasil terbaik dibandingkan dengan
formula tepung lain serta bahan pengikat maltodekstrin - memberikan hasil yang
lebih baik dibandingkan dengan bahan pengikat guar gum dan maizena.
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