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ABSTRAK 
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Kajian ini dilakukan bagi melihat kesesuaian penggunaan serbuk emping oat dan serbuk 
hampas tebu dalam penghasilan biskut melalui analisis fizikal, analisis kimia dan juga 
penilaian sensori. Biskut yang dihasilkan terdiri daripada tujuh sampel iaitu sampel 
kawalan (100% tepung serbaguna) serta biskut yang menggunakan serbuk emping oat dan 
serbuk hampas tebu · dengan masing-masing sebanyak 10%, 20% dan 30%. Analisis 
fizikal menunjukkan nilai L' dan nilai 'b' berkurang dengan penambahan kedua-dua 
serbuk. Namun nilai 'a' bertambah dengan pertambahan serbuk emping oat tetapi nilainya 
semakin berkurang dengan pertambahan penggunaan serbuk hampas tebu. Kekerasan 
biskut meningkat tetapi kerapuhan berkurang dengan pertambahan peratus penggunaan 
serbuk emping oat. Peningkatan penggunaan serbuk hampas tebu menyebabkan 
kekerasan dan kerapuhan berkurang. Analisis kimia menunjukkan tidak terdapat 
perbezaan yang signifikan bagi kandungan peratus kelembapan bagi kesemua sampel di 
mana nilai adalah antara 1.02-1.04%. Kandungan gentian pula bertambah iaitu 0.91-
2.02% dengan pertambahan penggunaan serbuk emping oat dan 1.43-3.47% dengan 
pertambahan penggunaan serbuk hampas tebu di mana jumlah gentian bagi biskut dengan 
penggunaan serbuk hampas tebu adalah lebih tinggi berbanding serbuk emping oat 
dengan peratusan penggunaan yang sama. Hasil daripada penilaian sensori yang 

dilakukan ke atas 50 panel pengguna mendapati pertambahan penggunaan serbuk emping 
oat menyebabkan penerimaan semakin bertambah bagi atribut kekerasan, kerapuhan, 
kerangup� rasa dan penerimaan keseluruhan. Waiau bagaimanapun, pertambahan 
penggunaan serbuk hampas tebu menyebabkan min skor semakin berkurangan bagi 
kesemua atribut. Secara keseluruhannya, penerimaan terhadap biskut dengan 
pertambahan penggunaan serbuk emping oat adalah lebih tinggi berbanding penggunaan 
serbuk hampas tebu. Penggunaan 10% serbuk hampas tebu sahaja dapat diterima o leh 
pengguna walaupun jumlah gentian yang tinggi dengan pertambahan 20 hingga 30% 
serbuk hampas tebu adalah baik untuk kesihatan. 
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EFFECT OF FIBER FROM OAT FLAKES POWDER AND SUGARCANE 

BAGASSE POWDER ON PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES 

OF BISCUIT. 

ABSTRACT 

This research was conducted to evaluate the effect of fiber from oat flakes powder and 
sugarcane bagasse powder in biscuit production. Chemical analysis, physical analysis and 
sensory evaluation were done for this purpose. 7 samples of biscuit were prepared with 
I 00% all purpose flour, I 0%, 20%, 30% with added oat flakes powder and I 0%, 20%, 
30% with added sugarcane bagasse powder. The physical analysis showed that 'L' value 
and 'b' value decreased as the level of both two powder increased. The 'a' value 
increased as the level of oat flakes powder increased but the value decreased as the level 
of sugarcane bagasse powder increased. As the level of oat flakes powder increased, 
hardness of biscuit increased while the fractuability decreased. Increased level of 
sugarcane bagasse powder made biscuit became less hardness and less fractuability. 
Chemical analysis showed no significant different between all samples with the moisture 
content ranged from 1.02-1.04. The fiber content increased with increased level of both 
two powder but the percent of fiber content were higher in biscuit made from sugarcane 
bagasse than biscuit made from oat flakes powder in a same percentage. Result from 
sensory evaluation which was done by 50 untrained panels showed increased level of 
.panel acceptance for hardness, fractuability, crispness, flavor and overall acceptance 
attributes as the level of oat flakes powder increased. While by increased the level of 
sugarcane bagasse powder, score for each attribute decreased sharply. Overall, biscuit 
made from oat flakes powder were more acceptable by consumer than biscuit made from 
sugarcane bagasse powder with biscuit made from 30% oat flakes was the most 
acceptable. Use of only 10% sugarcane bagasse powder can be acceptable by panels 
although the fiber content of 20% and 30% of sugarcane bagasse powder are healthier. 




