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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 dibandingkan dengan beras, millet, jagung, sorgum. Biji jali dapat menjadi 

upaya diversifikasi pangan dan dapat dimanfaatkan menjadi bahan pangan alternatif 

sumber tepung dan pati. Kaastengels merupakan kue kering yang adonannya 

berbahan tepung terigu, telur, margarin, dan keju serta memiliki rasa asin gurih. 

Rendahnya kandungan gluten pada tepung jali menyebabkan tekstur kaastengels 

sulit menyatu dan mudah hancur sehingga diperlukan adanya penambahan bahan 

pengikat. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penggunaan tepung 

jali sebagai substitusi tepung terigu dengan menggunakan beberapa jenis bahan 

pengikat terhadap mutu kimia dan sensorik kaastengels jali. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Maret 2023 di Laboratorium Ilmu-

Ilmu Pertanian, Fakultas Biologi dan Pertanian Universitas Nasional, Jl. Bambu 

Kuning, Jatipadang, Jakarta Selatan. Penelitian dilakukan melalui dua tahap yaitu, 

penelitian pendahuluan yang bertujuan untuk mengetahu penggunaan bahan 

pengikat yang tepat, diperoleh hasil penggunaan maltodekstrin dan guar gum lebih 

baik dibanding CMC. Penelitian utama dilakukan dengan metode rancangan acak 

kelompok faktorial petak terpisah dengan faktor utama yaitu formula substitusi 

tepung (50%:50%, 70%:30%, dan 90%:10%) yang disusun sebagai main plot, serta 

faktor kedua yaitu perbedaan bahan pengikat (maltodekstrin, guar gum, dan 

maizena) yang disusun sebagai sub plot. Pengujian karakteristik kimia kaastengels 

meliputi uji kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, dan 

uji total padatan terlarut. Karakteristik sensorik meliputi uji organoleptik rasa, 

aroma, tekstur, dan warna. Hasil penelitian menunjukkan interaksi formula tepung 

jali dan terigu 70%:30% dengan bahan pengikat maltodekstrin memberikan hasil 

terbaik pada variabel kadar air (3,42%), protein (8,56%), total padatan terlarut 

(5,80%), serta memperoleh hasil terbaik 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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ABSTRAK 

Tingginya penggunaan tepung terigu di Indonesia berdampak pada permintaan 

impor. Upaya untuk menurunkan angka impor adalah penggunaan bahan lokal 
seperti aneka serealia yang tumbuh di Indonesia sebagai bahan dasar pada 

pengolahan produk makanan. Jali atau hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) merupakan 

tanaman serealia khas di Indonesia. Memiliki kandungan nutrisi yang tinggi dan 

berpotensi menjadi bahan pangan alternatif. Pemanfaatan biji jali dengan 

mengolahnya menjadi tepung sebagai bahan dasar pembuatan kue kering. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penggunaan tepung jali 

sebagai substitusi tepung terigu dengan menggunakan beberapa jenis bahan 

pengikat terhadap mutu kimia dan sensorik kaastengels jali. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Maret 2023 di Laboratorium Ilmu-

Ilmu Pertanian, Fakultas Biologi dan Pertanian Universitas Nasional, Jl. Bambu 

Kuning, Jatipadang, Jakarta Selatan. Penelitian menggunakan metode rancangan 

acak kelompok faktorial petak terpisah dengan faktor utama formula substitusi 

tepung jali dan terigu (50%:50%, 70%:30%, dan 90%:10%) dan faktor kedua yaitu 

jenis bahan pengikat (maltodekstrin, guar gum, dan maizena). Hasil penelitian 

menunjukkan interaksi formula tepung jali dan terigu 70%:30% dengan bahan 

pengikat maltodekstrin menghasilkan mutu kimia terbaik pada variabel kadar air 

(3,42%), protein (8,56%) dan total padatan terlarut (TPT) (5,80%), serta mutu 

sensorik rasa 3,15 (suka), tekstur 3,13 (suka), dan warna 3,05 (suka). Formula 

tepung jali dan terigu 70%:30% memberikan mutu kimia dan sensorik yang lebih 

baik dibandingkan dengan formula tepung lain pada variabel TPT, rasa, tekstur dan 

warna, sedangkan bahan pengikat maltodekstrin memberikan mutu yang lebih baik 

dibandingkan guar gum maupun maizena terutama pada variabel TPT, rasa, aroma, 

tekstur dan warna. 

Kata kunci: Guar gum, kaastengels, maltodekstrin, maizena, tepung jali  
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TYPES OF BINDING MATERIALS 

Amelia Fachrani 
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ABSTRACT 

The high use of wheat flour in Indonesia has an impact on import demand. Efforts 

to reduce imports include the use of local ingredients such as various cereals that 

grow in Indonesia as basic ingredients in the processing of food products. Jali or 

hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) is a typical cereal plant in Indonesia. It has a high 

nutritional content and has the potential to become an alternative food ingredient. 

Utilization of jali seeds by processing them into flour as a basic ingredient for 

making pastries. This research aims to study the effect of using jali flour as a 

substitute for wheat flour using several types of binders on the chemical and sensory 

quality of jali kaastengels. The research was conducted from January to March 

2023 at the Laboratory of Agricultural Sciences, Faculty of Biology and 

Agriculture, Nasional University, Jl. Bambu Kuning, Jatipadang, South Jakarta. 

The research used a factorial group randomized design method of separate plots 

with the main factor of jali and wheat flour substitution formula (50%: 50%, 70%: 

30%, and 90%: 10%) and the second factor is the type of binder (maltodextrin, 

guar gum, and cornstarch). The results showed that the interaction of 70%:30% 

jali and wheat flour formula with maltodextrin binder produced the best chemical 

quality on the variables of moisture content (3.42%), protein (8.56%) and total 

dissolved solids (TDS) (5.80%), as well as the sensory quality of taste 3.15 (like), 

texture 3.13 (like), and color 3.05 (like). The 70%:30% jali flour and wheat flour 

formula provided better chemical and sensory quality compared to other flour 

formulas on the variables of TDS, taste, texture and color, while the maltodextrin 

binder provided better quality than guar gum or cornstarch, especially on the 

variables of TDS, taste, aroma, texture and color. 

Keywords: Guar gum, kaastengels, maltodextrin, cornstarch, jali flour.   
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