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RINGKASAN 

 

Pada umumnya, crackers dibuat dengan menggunakan bahan baku tepung terigu. 

Namun, untuk dapat memanfaatkan bahan pangan lokal dan mengurangi impor gandum 

maka dilakukan substitusi tepung terigu menggunakan bahan pangan lokal. Salah satu 

contoh bahan pangan lokal yaitu biji jali (Coix lacryma-jobi L.). Masih banyak 

masyarakat Indonesia yang belum mengenal tanaman jali ini, sehingga pemanfaatannya 

semakin menurun. Di dalam 100 gram biji jali mengandung protein 10 g, lemak 1 g, 

karbohidrat 78 g, kalsium 40 mg, besi 2,16 mg. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung jali fermentasi dan tepung kacang merah 

sebagai substitusi tepung terigu terhadap karakteristik fisik meliputi tingkat kekerasan 

crackers dan karakteristik kimia meliputi kadar abu, kadar air, kadar lemak, kadar 

protein, kadar karbohidrat, total kalori dan kadar kalsium crackers dari variasi 

konsentrasi tepung terigu, tepung jali dan tepung kacang merah berturut-turut yaitu 

100%:0%:0% (kontrol), 40%:30%:30% (CJ30), 30%:40%:30% (CJ40), 20%:50%:30% 

(CJ50). Dalam penelitian ini dilakukan substitusi menggunakan tepung jali dan tepung 

kacang merah. Penambahan tepung kacang merah bertujuan untuk dapat menambah 

kandungan gizi dari crackers sehingga dapat dihasilkan crackers dengan kandungan gizi 

yang lebih baik dibandingkan crackers dari bahan tepung terigu terutama dari segi 

protein dan kalsiumnya. Jali memiliki kandungan gizi yang lebih baik dibandingkan 

terigu, namun masih memiliki kelemahan yaitu produk yang dihasilkan dari tepung jali 

akan memiliki rasa berpasir dan tekstur yang lebih keras. Untuk mengatasi kelemahan 

tersebut maka dalam penelitian ini dilakukan fermentasi biji jali terlebih dahulu sebelum 

diolah menjadi tepung. Analisa yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi analisa fisik 

(tingkat kekerasan), dan analisa kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 

kadar karbohidrat, total kalori dan kadar kalsium). Penelitian dimulai dengan pembuatan 

tepung jali fermentasi. Biji jali difermentasi menggunakan ragi tape merk “NKL” yang 

dilakukan selama 48 jam. Kemudian biji jali dicuci, dihaluskan dan dikeringkan 

menggunakan cabinet dryer. Setelah itu dihaluskan dan diayak hingga menjadi tepung 

jali dan digunakan untuk membuat crackers. Hasil analisa menunjukkan substitusi tepung 

jali dan tepung kacang merah yang semakin tinggi dapat meningkatkan kekerasan, kadar 

abu, kadar protein, dan kadar kalsium. Tingkat kekerasan tertinggi yaitu pada CJ50 

sebesar 1925,73 gf dan yang terendah yaitu pada CJ30 sebesar 1431,95 gf. Kadar abu 

tertinggi yaitu pada CJ50 sebesar 3,14% dan yang terendah yaitu pada kontrol sebesar 

2,34%. Kadar protein tertinggi yaitu pada CJ50 sebesar 23,70% dan yang terendah yaitu 

pada kontrol sebesar 10,13%. Kadar kalsium tertinggi yaitu pada CJ50 sebesar 25,73 mg 

dan yang terendah yaitu kontrol sebesar 18,73 mg. Selain itu substitusi tepung jali dan 

tepung kacang merah yang semakin tinggi dapat menurunkan kadar air, kadar 

karbohidrat, kadar lemak dan total kalori. Kadar air tertinggi yaitu pada kontrol sebesar 

5,92% dan yang terendah yaitu pada CJ50 sebesar 5,26%. Kadar karbohidrat tertinggi 

yaitu pada kontrol sebesar 68,91% dan yang terendah yaitu pada CJ50 sebesar 55,64%. 

Kadar lemak tertinggi yaitu pada CJ30 sebesar 14,22% dan yang terendah yaitu pada 

CJ50 sebesar 12,95%. Total kalori tertinggi yaitu pada CJ30 sebesar 431,99 kkal dan 

terendah yaitu pada CJ50 sebesar 427,75 kkal. 
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SUMMARY 

 

In general, crackers are made using wheat flour as raw material. However, to be able to 

utilize local foodstuffs and reduce wheat imports, wheat flour substitution is carried out 

using local food ingredients. One example of a local food ingredient is adlay seeds (Coix 

lacryma-jobi L.). There are still many Indonesian people who are not familiar with this 

job’s tears plant, so that the utilization is reduced. In 100 grams of adlay seeds contain 

10 g of protein, 1 g of fat, 78 g of carbohydrates, 40 mg of calcium, 2.16 mg of iron. The 

purpose of this study was to determine the effect of adding fermented job’s tears flour 

and red bean flour as a substitute for wheat flour on physical characteristics including 

crackers hardness and chemical characteristics including ash content, moisture content, 

fat content, protein content, carbohydrate content, total calories and levels. calcium 

crackers from variations in the concentration of wheat flour, job’s tears flour and red 

bean flour is 100%: 0%: 0% (control), 40%: 30%: 30% (CJ30), 30%: 40%: 30% (CJ40), 

20%: 50%: 30% (CJ50). In this research, substitution was carried out using job’s tears 

flour and red bean flour. The addition of red beans aims to increase the nutritional 

content of crackers so that crackers can be produced with better nutritional content than 

those made from wheat flour, especially in terms of protein and calcium. Job’s tears had 

a better nutritional content than wheat, but it still has weaknesses. The weakness of the 

job’s tears flour is that it will have a gritty taste and a tougher texture. To overcome these 

weaknesses, in this study, the adlay seed were fermented before being processed into 

flour. The analysis includes physical analysis (hardness level), and chemical analysis 

(moisture content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate content, total 

calories and calcium content). The research began with the manufacture of fermented 

job’s tears flour. Adlay seeds were fermented using tape brand yeast "NKL" in which the 

fermentation process was carried out for 48 hours. Then, the adlay seeds were washed, 

mashed and dried using a cabinet dryer. After that, they were mashed and sieved until 

they become job’s tears flour and used to make saltine crackers. The analysis showed 

that the higher the substitution of job’s tears flour and red bean flour could increase the 

hardness, ash content, protein content and calcium content. The highest level of hardness 

was at CJ50 at 1925.73 gf and the lowest was at CJ30 at 1431.95 gf. The highest ash 

content was at CJ50 at 3.14% and the lowest was at the control at 2.34%. The highest 

protein content was at CJ50 of 23.70% and the lowest was in the control at 10.13%. The 

highest calcium level was at CJ50 of 25.73 mg and the lowest was control at 18.73 mg. 

The higher the substitution of job’s tears flour and red bean flour can reduce water 

content, carbohydrate content, fat content and total calories. The highest water content 

was in the control at 5.92% and the lowest was CJ50 at 5.26%. The highest carbohydrate 

content was in the control at 68.91% and the lowest was CJ50 at 55.64%. The highest 

fat content was CJ30 at 14.22% and the lowest was CJ50 at 12.95%. The highest total 

calories were CJ30 at 431.99 kcal and the lowest was CJ50 at 427.75 kcal.  
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