4. PENGARUH BAHAN BAKU UMBI-UMBIAN TERHADAP KUALITAS
CRACKERS

Crackers dalam kajian pustaka ini dapat dibuat menggunakan bahan baku ubi talas, ubi
jalar, dan singkong. Pada setiap bahan baku dapat menghasilkan kualitas crackers yang
berbeda. Crackers memiliki kandungan gula sederhana dan karbohidrat yang cukup
tinggi sehingga crackers biasanya digunakan sebagai camilan, makanan selingan atau
makanan saat sarapan (Novidahlia et al., 2018). Oleh sebab itu, bahan baku yang dipilih
dalam pembuatan crackers juga harus memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi,
seperti umbi-umbian (Mishartina et al., 2018). Produk crackers juga dikenal memiliki
kadar air yang rendah yaitu maksimal sebesar 5% (SNI 2973-2011). Kadar air ini
memiliki kaitan hubungan dengan kadar pati dan kadar protein, dimana menurut Astuti
et al., (2019) kadar protein yang tinggi dapat menutupi partikel pati sehingga penyerapan

air akan terhambat dan dapat mengakibatkan produk yang dihasilkan menjadi keras.

Bahan baku juga dapat mempengaruhi seluruh parameter kualitas produk crackers, baik
karakteristik fisik, kimia, maupun sensori. Hal ini pula yang mengakibatkan adanya
perbedaan kualitas produk karena adanya pergantian bahan baku dari biasanya (Indika et
al., 2017). Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan crackers ini yaitu ubi talas, ubi jalar dan singkong. Selain bahan baku utama
tersebut, terdapat pula bahan baku tambahan seperti jenis ubi lainya, ikan, kacang-
kacangan, dedaunan, biji-bijian, substitusi tepung terigu, dan bahan-bahan lainnya.
Perbedaan pada bahan baku yang digunakan juga dapat mempengaruhi kualitas produk
akhir pangan, baik dari kualitas fisik, kimia, dan sensori. Hal ini disebabkan karena
adanya kandungan yang terdapat di dalam masing-masing bahan baku berbeda-beda
sehingga hasil produk akhir akan berbeda-beda pula kualitasnya. Berikut ini merupakan
data kajian beberapa penelitian crackers berbahan baku umbi-umbian yang disajikan

dalam bentuk tabel.
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No Bahan Baku Bahan Baku Formulasi/
' Utama Tambahan Perlakuan
1  Tepung ubi Adonan ubi U:T=100:100
talas jalar ungu
2 Tepung ubi Adonan ubi U:T=150:50
talas jalar ungu
3  Tepung ubi Adonan ubi U:T=50:150
talas jalar ungu
4  Tepung ubi lkan Patin U:T=20%:15%
jalar ungu
5 Tepung ubi Ikan Patin U:T=15%:20%
jalar ungu
6  Tepung ubi Tepungterigu U:T=25:75
jalar ungu
7  Tepung ubi Tepungterigu U:T=50:50
jalar ungu
8  Tepung ubi Tepungterigu U:T=75:25
jalar ungu
9  Tepung Tepung ubi U:T1:T2:T3=
mocaf jalar ungu 65:25:10:0
Tepung sukun
Biji saga
10 Tepung Tepung ubi U:T1:T2:T3=
mocaf jalar ungu 60:20:15:5
Tepung sukun
Biji saga
11 Tepung Tepung ubi U:T1:T2:T3=
mocaf jalar ungu 55:15:20:10
Tepung sukun
Biji saga
12 Tepung Tepung ubi U:T1:T2:T3=
mocaf jalar ungu 50:10:25:15

Tepung sukun
Biji saga

Bahan Tambahan

Lainnya

Tepung terigu
Shortening

Sodium bikarbonat

Ragi

Gara,. Gula, Air

Wortel
Ikan Lele

Ragi, Gula Putih
Garam, Mentega

Asin,

Mentega Putih, Air
Susu kental tanpa

pemanis

Gula Pasir
Telur

Minyak Sayur
Margarin
Baking Powder
Vanili

Ragi

Metode
Pembuatan

Pemanggangan

Pemanggangan
dengan oven
120°C, 15
menit

Pemanggangan

Kualitas Kimiawi

Kualitas Fisik

Kadar
Air
(%)

Kadar
Karbohidrat

Kadar
Protein

Hardness

Daya

Kembang
(N) %)

Referensi

(%)

79,93

(%)

8,57
10,32

14,28

2,93
3,50
4,52

8,13

(Novidahliaetal., 2018)
-S4

(Novidahliaetal., 2018)
-S4

(Novidahliaetal., 2018)
-S4
(Martauli ~ Sri
2017) -t
(Martauli ~ Sri
2017) -t
(Sittisak Avrisara et al,
2019) - Q1

(Sittisak Avrisara et al,
2019) - Q1

(Sittisak Arisara et al,
2019)-Q1
(Khairatika et al, 2019)
-Q1

et al,

et al,

(Khairatika et al, 2019)
-Q1

(Khairatika et al, 2019)
-Q1

(Khairatika et al, 2019)
-Q1
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No Bahan Baku Bahan Baku Formulasi/
Utama Tambahan Perlakuan
13 Tepung Tepung ubi U:TL1:T2:T3=
mocaf jalar ungu 100:0:0:0
Tepung sukun
Biji saga
14 Tepung Tepung ubi U:T1:T2:T3=
mocaf jalar ungu 0:100:0:0
Tepung sukun
Biji saga
15 Tepung ubi Tepung kacang U:T=100:0
talas merah
16 Tepung ubi Tepung kacang U:T=90:10
talas merah
17 Tepung ubi Tepung kacang U:T=80:20
talas merah
18 Tepung ubi Tepung kacang U:T=70:30
talas merah
19 Tepung ubi Tepung kacang U:T=60:40
talas merah
20 Tepung wubi Tepung kacang U:T=50:50
talas merah
21  Tepung ubi Tepung ubi U:T=3:7
talas jalar oranye
22  Tepung ubi Tepung ubi  U:T=3:7
talas jalar oranye
23 Tepung ubi Tepung ubi U:T=3:7
talas jalar oranye

Bahan Tambahan
Lainnya

Gula Pasir
Telur

Minyak Sayur
Margarin
Baking Powder
Vanili

Ragi

Margarin
Garam

Susu Skim
Gula Bubuk
Ragi Instan
Maizena
Baking Soda

Lemak nabati
11,5%, Ragi 6%,
Baking Powder
1,03%, Gula Jagung
1,3%, Garam 1,75%,
Susu Beras, 12,5%,
Wortel 12%, Daun
Seledri 4,4%, Ikan
Lele 13,90 gr

Metode
Pembuatan

Pemanggangan

Pemanggangan
dengan oven
110°C, 30
menit

Pemanggangan
Fermentasi 20
menit
Pemanggangan
Fermentasi 40
menit
Pemanggangan
Fermentasi 60
menit

Kualitas Kimiawi Kualitas Fisik
Kadar Kadar Kadar Daya ;
Air Karbohidrat Protein Hazﬂlr;ess Kembang Referensi
(%) (%) (%) (%)
- - 1,65 - - (Khairatika et al, 2019)
_ Ql
- - 4,24 - - (Khairatika et al, 2019)
_ Q]_
- 25,0 gram 1,4 gram - - (Meliyana et al., 2019)
-s1
4,41 - 5,32% - - (Meliyana et al., 2019)
-s1
3,70 - 6,46% - - (Meliyana et al., 2019)
-s1
3,00 - 7,66% - - (Meliyana et al., 2019)
-s1
2,60 - 8,46% - - (Meliyana et al., 2019)
-s1
2,21 - 9,07% - - (Meliyana et al., 2019)
-Ss1
63,027 7,809 (Hasnelly etal., 2019) -
S4
62,647 10,24 (Hasnelly etal., 2019) —
R=4,979 R=10,981 29,48 S4
61,867 19,47 (Hasnelly etal., 2019) —

S4
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Kualitas Kimiawi Kualitas Fisik
No Bahan Baku Bahan Baku Formulasi/ Bahan Tambahan Metode Kadar Kadar Kadar Hardness Daya Referensi
' Utama Tambahan Perlakuan Lainnya Pembuatan Air Karbohidrat Protein N Kembang
(%) (%) (%) ") )
24 Tepung ubi Tepung ubi UT=1:1 Lemak nabati 10%, Pemanggangan 63,970 7,62 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye Ragi 2%, Baking Fermentasi 20 -S4
Powder 1,23%, Gula menit
25 Tepung ubi Tepung ubi UT=1:1 Jagung 1%, Garam Pemanggangan 62,033 9,81 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye 0,2%, Susu Beras, Fermentasi 40 R=4,704 R=12,033 34,27 -S4
11,5%, Wortel 14%, menit
26 Tepung ubi Tepung ubi UT=1:1 Daun Seledri 6%, Pemanggangan 59,417 18,72 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye Ikan Lele 14,1 gr Fermentasi 60 -S4
menit
27 Tepung ubi Tepung ubi U:T=7:3 Lemak nabati 10%, Pemanggangan 58,553 7,63 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye Ragi 1,5%, Baking Fermentasi 20 -4
Powder 1%, Gula menit
28 Tepung ubi Tepung ubi UT=7:3 Jagung 1,2%, Garam Pemanggangan 58,400 9,24 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye 0,6%, Susu Beras, Fermentasi 40 R=4,251 R=13,949 39,98 -S4
12%, Wortel 12,3%, menit
29 Tepung ubi Tepung ubi U:T=7:3 Daun Seledri 5,5%, Pemanggangan 57,853 18,65 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye Ikan Lele 15,9 gr Fermentasi 60 -S4
menit
30 Tepung Ubi Ikan Teri Nasi U:T=0%:0% Margarin - - 9,00 1,42 - - (Aisiyah etal, 2013) —
Jalar Kuning Gula S3
31 Tepung Ubi Ikan Teri Nasi U:T=5%:5% Susu Skim - - 10,25+1,26 - - (Aisiyah etal, 2013) —
Jalar Kuning Ragi S3
32  Tepung Ubi Ikan Teri Nasi U:T=5%:10%  Garam - - 7,57 £ 0,56 - - (Aisiyah etal, 2013) —
Jalar Kuning Baking Powder S3
33  Tepung Ubi Ikan Teri Nasi U:T=10%:5%  Kuning Telur - - 7,13+£0,44 - - (Aisiyah etal, 2013) —
Jalar Kuning Air ) S3
34 Tepung Ubi Ikan Teri Nasi U:T=10%:10% - - 6,73+1,11 - - (Aisiyah etal, 2013) —
Jalar Kuning S3
35 Tepung Ubi Ikan Teri Nasi U:T=15%:5% - - 6,96 + 0,52 - - (Aisiyah etal, 2013) —
Jalar Kuning S3
36 Tepung Ubi Ikan Teri Nasi U:T=15%:10% - - 7,57 £0,82 - - (Aisiyah etal, 2013) —

Jalar Kuning

S3
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Bahan Bk Sahan Bl - il Bahan i Kualitas Kimiawi Kualitas Fisik
ahan Baku ahan Baku ormulasi etode - Kadar Kadar Daya ;
No Utama Tambahan Perlakuan Tambahan Pembuatan  KadarAir St protein | Hardness Kemgang Referensi
Lainnya (%) (%) %) (N) (%)
37 Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 90:10 Margarin 38%  Pemanggangan 2,12 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor (T2=3%) Kuning telur 170°C, 15 2018) -S4
38  Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 90:10 14% menit 2,06 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor (T2=6%) Soda kue 0,5% 2018) -S4
39  Ubi jalar kuning Tepung terigu U:T1= 90:10 Gula kristal 2,07 2 - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor  (T2=9%) putih 10% 2018) — S4
40  Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 80:20 Garam 3% 2,04 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor  (T2=3%) AO" (AMDK) 2018) — S4
41 Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 80:20 4 2,09 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor (T2=6%) 2018) - s4
42 Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 80:20 2,07 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor (T2=9%) 2018) -S4
43 Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 70:30 243 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor (T2=3%) 2018) -S4
44 Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 70:30 2,08 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor (T2=6%) 2018)-s4
45  Ubi jalar kuning  Tepung terigu U:T1= 70:30 2,07 - - - - (Rahayu Puji et al.,
kukus Tepung daun kelor (T2=9%) 2018) -S4
46  Tepung Onggok  Tepung Terigu U:T1=0:100 Margarin Pemangganan - - - - - (Nawansih et al, 2020)
Garam menggunakan -S1
47  Tepung onggok  Tepung Terigu U:T1=5:95 Gula Oven 190°C, 1,97 73,54 7,28 - - (Nawansih et al, 2020)
Susu Skim 20 menit -S1
48  Tepungonggok  Tepung Terigu U:T1=10:90 Air - - - - - (Nawansih et al, 2020)
-s1
49  Tepungonggok  Tepung Terigu U:T1=15:85 - - - - - (Nawansih et al, 2020)
-s1
50 Tepungonggok  Tepung Terigu U:T1=20:80 - - - - - (Nawansih et al, 2020)
-s1
51  Tepungonggok  Tepung Terigu U:T1=25:75 - - - - - (Nawansih et al, 2020)
-s1
Keterangan:

U: Bahan baku utama
T: Bahan baku tambahan
T1: Bahan baku tambahan 1



T2: Bahan baku tambahan 2

T3: Bahan baku tambahan 3

R: Rata-rata

-/td: tidak diketahui/ tidak dicantumkan
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Bahan Baku Formulasi/
No. Bahan Baku Tambahan Perlakuan
1 Tepung ubi Adonan ubi U:T=100:100
talas jalar ungu
2 Tepung ubi Adonan wubi U:T=150:50
talas jalar ungu
3 Tepung ubi Adonan ubi U:T=50:150
talas jalar ungu
4  Tepung ubi Ikan Patin U:T=20%:15%
jalar ungu
5 Tepung  ubi Ikan Patin U:T=15%:20%
jalar ungu
6 Tepung ubi Tepung U:T=25:75
jalar ungu terigu
7 Tepung ubi Tepung U:T=50:50
jalar ungu terigu
8 Tepung ubi Tepung U:T=75:25
jalar ungu terigu
9 Tepung ubi Tepung U:T=100:0
talas kacang
merah
10 Tepung ubi Tepung U:T=90:10
talas kacang
merah
11  Tepung ubi Tepung U:T=80:20
talas kacang
merah
12 Tepung ubi Tepung U:T=70:30
talas kacang
merah
13  Tepung ubi Tepung U:T=60:40
talas kacang
merah
14  Tepung ubi Tepung U:T=50:50
talas kacang

merah

Bahan Tambahan
Lain

Tepung terigu
Shortening
Sodium
bikarbonat

Ragi

Gara,. Gula, Air
Wortel

Ikan Lele

Ragi, Gula Putih
Garam, Mentega
Asin,

Mentega Putih,
Air

Susu kental tanpa
pemanis
Margarin

Garam

Susu Skim

Gula Bubuk
Ragi Instan
Maizena

Baking Soda

Pemanggangan

Pemanggangan

Pemanggangan

Metode Kualitas Sensori
e S Tekstur Warna Rasa Aroma Overall Referensi
Hedonik: 6,067 2,310 5,248 - - (Novidahlia et al.,
1 (sangat tidak 2018) - s4
suka) — 5 5,183 2,648 5,721 - - (Novidahlia et al.,
(sangat suka) 2018) -S4
6,740 7,721 7,541 - - (Novidahlia et al.,
2018) -S4
Skala Hedonik 73,3% 87,7% 73,3 83,3% - (Martauli Sri et al.,
dengan hasil 2017) —td
Skor penilaian 84,5% 80,0% 83,3 85,5% - (Martauli Sri et al.,
dalam (%) 2017) —td
Hedonik: 6,26+1,93 6,64+1,37 6,30+1,62 6,96+1,48 6,76+1,81 (Sittisak Arisara et
1 (sangat tidak al, 2019) - Q1
?:aknaéa’t Suka) 574+1093 6,40+1.39 6,06+157 628+171 636+1,71 (Sittisak Arisara et
al, 2019) - Q1
5,30+2,01 6,52+1,37 5,88+1,59 6,42+1.70 6,10+1,62  (Sittisak Arisara et
al, 2019) - Q1
Hedonik: - - - - - (Meliyana et al.,
1 (sangat tidak 2019)-9S1
suka) — 5
(sangat suka) 2,07 1,60 2,13 2,20 3,15 (Meliyana et al.,
2019)-S1
2,17 2,23 2,57 2,57 2,89 (Meliyana et al.,
2019)-S1
2,50 2,83 2,90 2,73 2,65 (Meliyana et al.,
2019) -S1
2,53 4,00 3,03 3,00 2,45 (Meliyana et al.,
2019) -S1
3,00 4,33 3,70 3,77 2,10 (Meliyana et al.,

2019) - S1
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Bahan Baku Formulasi/ Bahan Tambahan Metode Meto_de Kualitas Sensori .
No.  Bahan Baku Tambahan Perlakuan Lain Pembuatan Analisa Tekst W R A overall Referensi
Crackers Sensori ekstur arna asa roma vera
15 Tepung ubi Tepung ubi U:T=3:7 Lemak nabati Pemanggangan Hedonik: 3,77 4,00 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye 11,5%, Ragi 6%, Fermentasi 20 1 (sangat tidak - -S4
Baking Powder  menit suka) — 5
16 Tepung ubi Tepung ubi U:T=3:7 1,03%, Gula Jagung Pemanggangan  (sangat suka) 3,98 3,73 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye 1,3%, Garam 1,75%, Fermentasi 40 R=3,18 R=3,37 - -S4
Susu Beras, 12,5%, menit
0,
17 Tepung ubi Tepung ubi U:T=3:7 \S/V(I)r;el_ 1‘124{?/' Dliun Pemanggangan 3,99 3,64 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye eedrnt 5870, KA - o mentasi 60 - -S4
Lele 13,90 gr it
18 Tepung ubi Tepung ubi U:T=1:1 o Pemanggangan 4,10 4,00 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye Lem_ak nabal 10./0' Fermentasi 20 - -S
Ragi 2%, Baking .
. . Powder 1,23%, Gula Wl
19 Tepung ubi Tepung ubi U:T=1:1 ' ! Pemanggangan 3,97 3,82 (Hasnelly et al., 2019)
. Jagung 1%, Garam ! _ 4
talas jalar oranye Fermentasi 40 R=3,89 R=3,87 - -S4
0,2%, Susu Beras, melis
0, 0,
20 Tepung ubi Tepung ubi U:T=1:1 13.5%, Worte_l 14%, Pemanggangan 3,92 3,79 (Hasnelly et al., 2019)
. Daun Seledri 6%, X
talas jalar oranye Fermentasi 60 - -S4
lkan Lele 14,1 gr e
21 Tepung ubi Tepung ubi U:T=7:3 L emak nabath 10%, Pemangga_ngan 4,42 4,14 (Hasnelly et al., 2019)
talas jalar oranye - : Fermentasi 20 - -S4
Ragi 1,5%, Baking .
. . Powder 1%, Gula Ak
22 Tepung ubi Tepung ubi U:T=7:3 Y Pemanggangan 4,16 4,12 (Hasnelly et al., 2019)
. Jagung 1,2%, Garam - - r
talas jalar oranye Fermentasi 40 R=4,45 R=4,27 - -S4
0,6%, Susu Beras, T
0, 0,
23 Tepung ubi Tepung ubi U:T=7:3 e WOHEI.lZ’g/O’ Pemanggangan 4,56 4,09 (Hasnelly et al., 2019)
. Daun Seledri 5,5%, 4
talas jalar oranye Fermentasi 60 - -S4
Ikan Lele 15,9 gr mer®
24  Tepung Ubi Ikan Teri  U:T=0%:0% Margarin Hedonik: 4,55+0,61 4,60+£0,68 4,45+£1,15 4,40+0,82 ) (Aisiyah et al, 2013)
Jalar Kuning Nasi Gula 1 (sangat tidak -S3
25 Tepung Ubi Ikan Teri  U:T=5%:5%  Susu Skim suka) — 5 4,35+0,67 3,45+1,28 2,85+1,49 3,05+1,36 - (Aisiyah et al, 2013)
Jalar Kuning Nasi Ragi ) (sangat suka) -S3
26 Tepung Ubi Ikan Teri U:T=5%:10% Garam 3,95+1,23 3,90+1,02 3,90+1,07 3,85+0,88 - (Aisiyah et al, 2013)
Jalar Kuning Nasi Baking Powder -S3
27 Tepung Ubi Ikan Teri U:T=10%:5% Kuning Telur 4,00+1,08 3,95+0,99 4,05+1,15 3,95+1,19 - (Aisiyah et al, 2013)
Jalar Kuning Nasi Air -S3
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Metode

Metode

Kualitas Sensori

Bahan Baku Formulasi/ Bahan Tambahan - .
No.  Bahan Baku Tambahan Perlakuan Lain Pg:;?:lliztrzzn ?:r?slz)sﬁ Tekstur Warna Rasa Aroma Overall Referensi
28  Tepung Ubi lkan Teri U:T=10%:10% Margarin Hedonik: - (Aisiyah etal, 2013)
Jalar Kuning Nasi Gula 1 (sangat tidak ~ 4,20+1,19 3,45+1,23 3,85+1,04 3,95+1,19 -S3
Susu Skim suka) — 5
29  Tepung Ubi Ikan Teri U:T=15%:5%  Ragi (sangat suka) - (Aisiyah etal, 2013)
Jalar Kuning Nasi Garam . 4,30+1,03 3,50+1,15 3,50+1,28 4,10+1,25 _s3
30 TepungUbi Ikan Teri U:T=15%:10% Eﬁf}'ﬁ% F}‘;‘f‘ﬁer - (Aisiyah et al, 2013)
Jalar Kuning  Nasi Air 4,40+0,82 4,00£1,08 3,55+1,15 3,75+1,07 _s3
31 UbiJalar Tepung U:T1=90:10+ Margarin 38% Pemanggangan  Hedonik : 1 - (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus  terigu (T2=3%) Kuning telur 14% 170°C, 15 (sangat tidak . 6.4 62 2018) -S4
Tepung daun Soda kue 0,5% menit suka) — 8 ' '
kelor Gula kristal putih (sangat suka)
32 Ubi Jalar Tepung U:T1=90:10+ 10% - - - - (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus  terigu (T2=6%) Garam 3% 2018) -S4
Tepung daun Air (AMDK) 5%
kelor
33 UbiJalar Tepung U:T1=90:10 + - - - - (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus  terigu (T2=9%) 2018) -S4
Tepung daun
kelor
34 Ubi Jalar Tepung U:T1=80:20 + - - (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus terigu (T2=3%) 2018) -S4
6,5 7,1
Tepung daun
kelor
35  UbiJalar Tepung U:T1=80:20 + - - - - (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus  terigu (T2=6%) 2018) -S4
Tepung daun
kelor
36  UbiJalar Tepung U:T1=80:20 + - - - - (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus terigu (T2=9%) 2018) -S4
Tepung daun
kelor
37  UbiJalar Tepung U:T1=70:30 + - - - (Rahayu Puiji et al.,
Kuning Kukus  terigu (T2=3%) 37 2018) -S4
Tepung daun '

kelor




Lanjutan Tabel 5. Kualitas Sensori Crackers Berbahan Baku Umbi-umbian
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Bahan Baku Formulasi/ Bahan Tambahan Metode petode Kualitas Sensori
No. Bahan Baku Tambahan Perlakuan Lain Pembuatan Analisa Tekst W R A o I Referensi
Crackocs oM ekstur arna asa roma vera
38  UbiJalar Tepung U:T1=70:30+ Margarin 38% Pemanggangan Hedonik : 1 (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus terigu (T2=6%) Kuning telur 14% 170°C, 15 (sangat tidak . ) i i i 2018) -S4
Tepung daun Soda kue 0,5% menit suka) — 8
kelor Gula kristal putih (sangat suka)
39  UbiJalar Tepung U:T1=70:30+ 10% (Rahayu Puji et al.,
Kuning Kukus  terigu (T2=9%) Garam 3% 36 1 36 45 ) 2018) -S4
Tepung daun Air (AMDK) 5% ' ' '
kelor
40 Tepung Tepung U:T1=0:100 Margarin Pemangganan  Hedonik : 1 (Nawansih et al,
Onggok Terigu Garam menggunakan  (sangat tidak 4,51 3,96 3,61 3,58 3,78 2020) - S1
41 Tepung Tepung U:T1=5:95 Gula Oven 190°C,  suka) -5 (Nawansih et al,
onggok Terigu Susu Skim 20 menit (sangat suka) 3,89 3,76 3,59 3,52 3,66 2020) - S1
Air .
42 Tepung Tepung U:T1=10:90 (Nawansih et al,
onggok Terigu 3,74 3,56 3,57 341 3,57 2020) - S1
43  Tepung Tepung U:T1=15:85 (Nawansih et al,
onggok Terigu 3,58 3,27 3,37 3,32 3,42 2020) — S1
44 Tepung Tepung U:T1=20:80 (Nawansih et al,
onggok Terigu 3,45 3,11 3,29 3,30 3,32 2020) — S1
45  Tepung Tepung U:T1=25:75 (Nawansih et al,
onggok Terigu 3,08 2,96 3,24 3,22 3,27 2020) — S1
Keterangan:

U: Bahan baku utama

T: Bahan baku tambahan

T1: Bahan baku tambahan 1

T2: Bahan baku tambahan 2

T3: Bahan baku tambahan 3

R: Rata-rata

-/td: tidak diketahui/ tidak dicantumkan



4.1. Ubi Talas

Bahan Talas (Colocasia esculenta (L.) salah satu umbi-umbian yang banyak tumbuh di
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Indonesia. Talas merupakan tanaman tropis dengan sifat herba perennial, yaitu tanaman

yang bisa tumbuh. Talas merupakan tanaman sumber air yang kaya air dari daerah tropis

antara India dan Indonesia. Talas merupakan makanan pokok masyarakat di Lingkar
Pasifik, seperti New Zealand dan Australia (Matthews, 2004). Di kepulauan Pasifik

Selatan (Papua Nugini, Kepulauan Solomon, Fiji, Samoa, dll), talas merupakan salah satu

tanaman penting, sedangkan di Indonesia dan negara-negara Asia lainnya, talas biasa

dibudidayakan. sayur-mayur. Peranannya sebagai makanan pokok saat ini hanya terdapat

di beberapa daerah, seperti Kepulauan Mentawai dan Papua (Akbar, 2018). Kandungan

gizi umbi talas dalam 100 g umbi segar dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 5. Kandungan Gizi Umbi Talas (dalam 100 gram)

No. Kandungan Gizi Talas mentah Talas rebus Talas kukus
1.  Energi (kal) 98,00 - 120,00
2.  Protein (g) 1,90 1,17 1,50
3. Lemak(Q) 0,20 0,31 0,30

4.  Karbohidrat (g) 23770 29,31 28,20
5. Kalsium (mg) 28,00 - 31,00
6.  Fosfor (mg) 61,00 - 63,00
7.  Besi(mg) 1,00 - 0,70
8.  Vitamin A (mg) 3,00 - -

9.  Vitamin C (mg) 4,00 - 2,00
10. Vitamin B1 (mg) 0,13 - 0,05
11.  Air(g) 73,00 61,00 69,20
12. Bagian yang dimakan 85,00 - 85,00

Sumber: Misnani (2011)
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Umbi talas terdiri dari tiga bagian yaitu kulit luar, kulit atau kulit bagian dalam, dan
daging. Daging talas memiliki warna yang beragam seperti kuning muda, kuning tua,
jingga, merah muda hingga ungu, atau kombinasi putih dan ungu. Jenis talas yang paling
banyak ditanam adalah talas Bogor. Talas Bogor memiliki
jenis, seperti talas bentul, talas ketan, talas mentega, talas pandan, talas lampung, talas
loma, dan talas paris. Talas yang paling banyak ditanam secara komersial adalah talas
bentul karena hasil panennya yang tinggi dan cocok untuk digoreng atau membuat
sesuatu seperti keripik (Novidahlia et al., 2018).

Umbi talas adalah bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup baik. Kandungan
nutrisi dalam 100 g umbi talas meliputi karbohidrat 25,0 g, protein 1,4 g, dan lemak 0,4
g (Mahmud et al., 2009). Umbi talas memiliki tekstur yang khas yaitu sedikit lengket dan
juga pulen jika diolah. Umbi talas memiliki potensi sebagai bahan baku tepung-tepungan
karena memiliki kadar pati yang tinggi, yaitu sekitar 70-80% (Nurbaya dan Estiasih,
2013). Tepung umbi talas dapat digunakan sebagai bahan industry makanan seperti
biskuit atau makanan-makanan selingan (Koswara, 2013). Tepung umbi talas merupakan
sumber pangan penghasil karbohidrat yang berpotensi untuk dapat diolah menjadi suatu
produk pangan, salah satunya adalah crackers. Berikut adalah tabel data penelitian yang

menggunakan ubi talas sebagai bahan baku pembuatan crackers.



Tabel 6. Penelitian Crackers dari Ubi Talas
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Kadar  Kadar
Bahan Baku Formulasi/ Metode Kac_iar Karboh  Protei Tekstur_ Warna_ Rasa . Aroma. .
No. Bahan Baku Utama T Air : (sensori  (sensori  (sensori  (sensori  Overall Referensi
ambahan Perlakuan Pembuatan %) idrat n ) ) ) )
(%) (%)
1 Tepung ubi talas Adonan ubi jalarungu  U:T=100:1 Pemangganga - - - 6,067 2,310 5,248 - - (Novidahlia et al.,
00 n 2018) -s4
2 Tepung ubi talas Adonan ubi jalar ungu  U:T=150:5 - - - 5,183 2,648 5,721 - - (Novidahlia et al,
0 2018) -S4
3 Tepung ubi talas Adonan ubi jalar ungu  U:T=50:15 3,54 79,93 8,57 6,740 7,721 7,541 - - (Novidahlia et al.,
0 2018) -S4
4 Tepung ubi talas Tepung kacang merah  U:T= Pemangganga - 2509 149 - - - - - (Meliyana et al,
100:0 n dengan oven 2019) - S1
5 Tepung ubi talas Tepung kacang merah  U:T= 110°C, 30 4,41 - 5,32 2,07 1,60 2,13 2,20 3,15 (Meliyana et al,
90:10 menit % 2019) - S1
6 Tepung ubi talas Tepung kacang merah  U:T= 3,70 - 6,46 2,17 2,23 2,57 2,57 2,89 (Meliyana et al,
80:20 % 2019) - S1
7  Tepung ubi talas Tepung kacang merah ~ U:T= 3,00 - 7,66 2,50 2,83 2,90 2,73 2,65 (Meliyana et al,
70:30 % 2019) -S1
8 Tepung ubi talas Tepung kacang merah ~ U:T= 2,60 - 8,46 2,53 4,00 3,03 3,00 2,45 (Meliyana et al,
60:40 % 2019) - S1
9 Tepung ubi talas Tepung kacang merah  U:T= 2,21 - 9,07 3,00 4,33 3,70 3,77 2,10 (Meliyana et al,
50:50 % 2019)-S1
10  Tepung ubi talas Tepung ubi jalar U:T=3:7 Pemangganga 63,027 3,77 4,00 - (Hasnelly et al., 2019)
oranye n -S4
Fermentasi 20
menit
11  Tepung ubi talas Tepung ubi jalar U:T=3:7 Pemangganga 62,647 o 3,98 3,73 - (Hasnelly et al., 2019)
oranye n = £ _ -S4
Fermentasi 40 4,979 10i98 ngels  R=337
menit
12 Tepung ubi talas Tepung ubi jalar U:T=3:7 Pemangganga 61,867 3,99 3,64 - (Hasnelly et al., 2019)
oranye n -S4
Fermentasi 60
menit
13 Tepung ubi talas Tepung ubi jalar U:T=1:1 Pemangganga = 63,970 4,10 _ _ 4,00 - (Hasnelly et al., 2019)
R=3,89 R=3,87
oranye n 4,704 -S4




14

15

16

17

18

Tepung ubi talas Tepung ubi jalar

oranye

Tepung ubi talas Tepung ubi jalar

oranye

Tepung ubi talas Tepung ubi jalar

oranye

Tepung ubi talas Tepung ubi jalar

oranye

Tepung ubi talas Tepung ubi jalar

oranye

UT=1:1

UT=11

U:T=7:3

UiT=7:3

U:T=7:3

Fermentasi 20
menit
Pemangganga
n

Fermentasi 40
menit
Pemangganga
n

Fermentasi 60
menit
Pemangganga
n

Fermentasi 20
menit
Pemangganga
n

Fermentasi 40
menit
Pemangganga
n

Fermentasi 60
menit

R=
4,251

62,033

59,417

58,553

58,400

57,853

12,03

13,94

3,97

3,92

4,42

4,16

4,56

R=4,45

R=4,27

3,82

3,79

4,14

4,12

4,09
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(Hasnelly et al., 2019)

~s4

(Hasnelly et al., 2019)

—s4

(Hasnelly et al., 2019)

~s4

(Hasnelly et al., 2019)

—s4

(Hasnelly et al., 2019)

~s4

Keterangan:

U: Bahan baku utama

T: Bahan baku tambahan

T1: Bahan baku tambahan 1

T2: Bahan baku tambahan 2

T3: Bahan baku tambahan 3

R: Rata-rata

-/td: tidak diketahui/ tidak dicantumkan
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Pada Tabel 4 dan 7., dapat dilihat baha ubi talas dapat diolah menjadi tepung yang dapat
digunakan sebagai bahan baku pembuatan crackcers (Novidahlia et al., 2018; Meliyana
et al., 2019; dan Hasnelly et al., 2019). Metode pengolahan crackers pada beberapa
penelitian tersebut adalah pemanggangan dengan menggunakan oven dalam waktu dan

suhu yang berbeda-beda.

Pada Tabel 4. dan Tabel 5 dan Tabel 7., dapat dilihat bahwa kualitas kimia, fisik dan
sensori dari setiap penelitian yang menggunakan bahan baku ubi talas memiliki hasil
yang berbeda-beda. Dari tiga penelitian tersebut, setiap parameter kualitas memiliki hasil
yang berbeda-beda. Kadar air yang dihasilkan kisaran 2,21 —4,97; kadar protein kisaran
5,32-13,95%, dan kadar karbohidrat kisaran 57,85-79,93%. Begitu pula dengan nilai

setiap parameter kualitas sensori yang mempunyai hasil yang sangat bervariasi juga.

Pada penelitian Novidahlia et al., 2018 bahan baku utama yang digunakan adalah tepung
ubi talas dengan bahan baku tambahan adalah lumatan adonan ubi jalar ungu. Penelitian
ini menggunakan tiga perlakuan dengan membandingkan komposisi tepung talas dengan
adonan ubi jalar ungu untuk menemukan formulasi terbaik produk crackers. Pada Tabel
4., dapat dilihat bahwa kadar kualitas kimia yang tercantum adalah kadar kualitas dengan
formulasi terbaik, yaitu formulasi ketiga dimana tepung ubi talas : adonan ubi jalar ungu
adalah 1:3. Kadar air untuk crackers terbaik ini sebesar 3,54%, yang mana syarat dari
SNI (2973-2011), kadar air crackers maksimum 5%. Hal ini menunjukkan bahwa produk
crackers ini telah memenuhi syarat SNI (2973-2011). Menurut Muchtadi et al (2010),
kadar air mempunyai hubungan erat terhadap sifat-sifat garing dan kerenyahan dari suatu
produk makanan ringan termasuk crackers. Kadar karbohidrat untuk crackers terbaik ini
adalah 79,93%. Menurut syarat SNI (2973-2011), kadar karbohidrat crackers adalah
minimum 70%. Hal ini menunjukkan bahwa crackers telah memenuhi syarat SNI (2973-
2011). Kadar protein untuk crackers formulasi terbaik ini yaitu 8,57%. Menurut syarat
SNI (2973-2011), kadar protein crackers adalah minimum 6%. Hal ini menunjukkan

bahwa crackers telah memenuhi sandwich syarat SNI (2973-2011).
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Pada Tabel 5., dapat dilihat penelitian Novidahlia et al., 2018 ini juga melakukan uji
sensori organoleptik dengan menggunakan skala hedonik terhadap tingkat kesukaan
terhadap tekstur, warna dan rasa. Tekstur merupakan bagian dari sifat organoleptik pada
produk. Faktor yang bisa mempengaruhi baik tidaknya produk yaitu pada penghalusan
dan pencampuran bahan yang digunakan serta ada atau tidaknya pengemulsi. Bahan yang
tidak halus dan tidak tercampur rata, akan menyebabkan tekstur yang kasar. Hasil
penelitian terhadap mutu tekstur menunjukkan bahwa panelis memberikan mutu tekstur
terbaik (sangat lembut) pada perlakuan 3 (1:3) dengan skor rata-rata 6,740. Mutu tekstur
pasta pada perlakuan 3 (perbandingan tepung talas dan lumatan ubi jalar ungu 1:3) dan
perlakuan 2 (perbandingan tepung talas dan lumatan ubi jalar ungu 3:1) lebih mendekati
sangat lembut dibandingkan perlakuan 1 dan mutu tekstur adonan perlakuan 2
(perbandingan tepung talas dan lumatan ubi ungu 3:1) yang cenderung ke arah tidak
lembut. Tepung talas mempengaruhi tekstur pasta karena tepung talas memiliki pati. Pati
berwarna putih, padat dapat dicerna dengan baik oleh enzim amilase, dan mengandung
sedikit protein dan lemak yang juga merupakan bagian dari granula. Keunggulan umbi
talas antara lain mempunyai kadar pati dalam tepung talas yang lebih tinggi yaitu seebsar
74,34 % (Setyowati et al., 2007), dengan kadar amilosa sebesar 21.44% dan kadar
amilopektin sebesar 78.56% (Hartati dan Prana, 2003). Tepung talas mempunyai
kapasitas absorpsi air yang tinggi sehingga dapat digunakan sebagai pengental. Granula
patinya yang tahan panas memungkinkan tepung talas digunakan sebagai pengental pada
produk yang diolah pada suhu tinggi, sehingga dapat menghasilkan tekstur pasta yang
jauh lebih lembut.

Hasil penelitian terhadap mutu rasa pada penelitian itu menunjukkan bahwa panelis
memberikan mutu rasa terbaik (yaitu mendekati sangat manis) pada perlakuan 3 (1:3)
dengan skor rata-rata or 7,541. Mutu rasa crackers perlakuan 3 (perbandingan tepung
talas dan lumatan ubi jalar ungu 1:3) lebih mendekati sangat manis dibandingkan dengan
mutu rasa pasta perlakuan 1 (perbandingan tepung talas dan lumatan ubi ungu 1:1) dan
perlakuan 2 (perbandingan tepung talas dan lumatan ubi jalar ungu 3:1). Hal ini juga

berpengaruh karena ubi jalar ungu yang digunakan sebagai bahan baku tambahan sudah
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memiliki rasa yang cukup manis. Kandungan ubi jalar ungu terdapat gula reduksi 0,30%
sehingga menambahkan rasa manis pada pasta (Rosidah, 2014). Sedangkan hasil
penelitian terhadap mutu warna pada penelitian ini menunjukkan bahwa panelis
memberikan mutu warna terbaik pada perlakuan 3 (1:3) dengan skor rata-rata 7,721.
Mutu warna pasta pada perlakuan 3 (perbandingan tepung talas dan lumatan ubi jalar
ungu 1:3) lebih mendekati sangat ungu dibandingkan dengan mutu warna pasta perlakuan
1 (perbandingan tepung talas dan ubi jalar ungu 1:1) dan perlakuan 2 (perbandingan
tepung talas dan lumatan ubi jalar ungu 3:1). Warna gelap pasta itu disebabkan oleh
tepung talas pada pembuatan pasta. Tepung talas yang digunakan itu dapat
mempengaruhi warna yang terbentuk pada produk akhir sehingga digunakan
penambahan ubi jalar ungu agar warna yang dihasilkan berwarna ungu. Kandungan ubi
ungu terdapat juga senyawa antosianin yang tinggi menjadi salah satu jenis makanan
yang sehat dan sesuai sebagai alternatif pewarna alami. Kandungan antosianin ungu
sebesar 110,51 mg/100 gr (Rosidah, 2014).

Penelitian kedua adalah penelitian dari Meliyana et al., 2019 dimana pada penelitian ini
bahan baku utama adalah tepung ubi talas dengan bahan baku tambahan tepung kacang
merah. Penelitian ini menggunakan enam formulasi/perlakuan yang masing-masing
membandingkan komposisi antara tepung kacang ubi talas dengan tepung kacang merah.
Penelitian ini juga diketahui menggunakan metode pemanggangan oven dengan suhu
110°C selama 30 menit dalam pembuatan crackers. Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa
kualitas kimia produk crackers yang dihasilkan di penelitian ini, yaitu kadar air, kadar
karbohidrat, dan kadar protein. Awalnya, ada pengolahan terkontrol dimana cookies
dibuat hanya menggunakan tepung talas sebagai bahannya. Selanjutnya dilakukan lima
perlakuan untuk membandingkan komposisi tepung talas dengan pasta kacang merah. Di
masa lalu, penambahan resep kacang merah ini karena kacang merah adalah kacang-
kacangan berprotein tinggi. Kandungan nutrisi di dalam 100 g kacang merah kering yaitu
karbohidrat 56,20 g, protein 22,10 g, serat 4,00 g, air 17,70 g, abu 2,90 g, lemak 1,10 g,
tiamin 0,40 mg, kalsium 502,00 mg, fosfor 429,00 mg dan besi 10,30 mg (Mahmud et

al., 2009). Kandungan gizi yang ada dalam kacang merah diharapkan mampu
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meningkatkan nilai gizi dari crackers. Data pada Tabel 4., menunjukkan bahwa kadar air
crackers berkisar antara 2,21-4,41%. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan 1 yaitu
sebesar 4,41%, sedangkan kadar air terendah terdapat pada perlakuan 5 yaitu sebesar
2,21%. Diketahui setiap perlakuan berbeda nyata dengan perlakuan-perlakuan lainnya.
Kadar air crackers semakin meningkat seiring dengan tingginya penambahan tepung
umbi talas dan menurunnya penambahan dari tepung kacang merah. Hal ini disebabkan
kadar air tepung umbi talas lebih besar dibandingkan dengan tepung kacang merah.
Berdasarkan hasil analisis bahan baku, kadar air tepung umbi talas sebesar 10,55%,
sedangkan kadar air tepung kacang merah sebesar 8,80%. Kadar air pada crackers juga
dipengaruhi oleh kadar amilosa dan amilopektin pada tepung umbi talas dan tepung
kacang merah. Kadar amilosa dan amilopektin pada tepung umbi talas adalah sebesar 17-
28% dan 72-83% (Nurbaya dan Estiasih, 2013) sedangkan kadar amilosa dan amilopektin
pada tepung kacang merah adalah sebesar 40% dan 60% (Asfi et al., 2017). Kadar
amilosa dan amilopektin mempunyai derajat polimerisasi yang berbeda. Derajat
polimerisasi pada amilosa dan amilopektin akan mempengaruhi kadar air pada suatu
bahan pangan. Menurut Muchtadi (2010), derajat polimerisasi setiap molekul amilosa
yaitu berkisar antara 102-104, sedangkan derajat polimerisasi amilopektin lebih besar
dari amilosa yaitu berkisar antara 104-105 dan bagian percabangan amilopektin disusun
oleh derajat polimerisasi kisaran antara 20-25. Asfi et al. (2017) menyatakan kadar air
crackers yang dihasilkan berkisar antara 2,33-4,06%. Kadar air crackers dalam penelitian
tersebut telah memenuhi standar mutu crackers menurut SNI (2973-2011) yaitu

maksimal 5%.

Selain itu dapat dilihat juga Tabel 4, pada penelitian Meliyana et al., 2019 tersebut kadar
protein yang dihasilkan pada setiap perlakuan, dimana kadar protein crackers pada
penelitian ini berkisar antara 5,32-9,07%. Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan
5 yaitu sebesar 9,07% sedangkan kadar protein terendah terdapat pada perlakuan 1 yaitu
sebesar 5,32%. Semakin rendah penambahan tepung umbi talas dan semakin tinggi
penambahan tepung kacang merah maka kadar protein dari produk crackers yang

dihasilkan akan semakin tinggi pula. Hal ini disebabkan karena kacang merah
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mempunyai kandungan protein yang jauh lebih tinggi dibandingkan dengan tepung umbi
talas. Berdasarkan hasil analisis bahan baku, kadar protein tepung umbi talas yaitu
sebesar 1,59% dan kadar protein tepung kacang merah sebesar 19,11%. Hal ini sejalan
dengan penelitian Khairunnisa et al. (2018) yang menunjukkan bahwa tepung umbi talas
memiliki kadar protein 1,93% sedangkan berdasarkan hasil penelitian dari Asfi et al.
(2017) kadar protein dari tepung kacang merah yaitu sebesar 19,08%. Kadar protein
crackers yang dihasilkan sejalan atau sesuai dengan hasil penelitian Asfi et al. (2017)
yang menyatakan bahwa semakin tinggi penggunaan tepung kacang merah pada
pembuatan crackers maka kadar protein yang dihasilkan juga akan semakin tinggi, yaitu
dari kisaran 8,57-12,54%, sehingga bahan pangan yang diolah dari kacang merah dapat
menghasilkan kandungan protein yang tinggi. Kadar protein crackers tepung umbi talas
dan tepung kacang merah pada perlakuan 4 dan perlakuan 5 yaitu 8,46%-9,07%. Kadar
protein crackers pada perlakuan 4 dan perlakuan 5 telah memenuhi standar mutu crackers
menurut SNI 2973-2011 yaitu minimal 8%.

Pada Tabel 5 juga dapat dilihat hasil uji sensori terhadap tekstur, warna, rasa, aroma, dan
secara keseluruhan yang dilakukan oleh penelitian Meliyana et al. (2019). Penilaian
sensori ini dilakukan untuk melihat tanggapan panelis dalam mendeskripsikan dan
menyatakan tingkat kesukaan (skala hedonik) terhadap produk akhir crackers yang
dihasilkan. Tabel 5 menunjukkan rata-rata penilaian panelis terhadap kerenyahan
crackers yaitu berkisar antara 2,07-3,00 yang artinya memiliki tingkat kerenyahan yaitu
dari renyah hingga agak keras. Perlakuan dengan skor tertinggi ada pada perlakuan 5
sebesar 3,00 yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, sedangkan skor terendah ada
pada perlakuan 1 sebesar 2,07 yang berbeda nyata dengan perlakuan 5 dan berbeda tidak
nyata dengan perlakuan 2, 3, dan 4. Perlakuan 1, 2, 3, dan 4 berbeda tidak nyata hal ini
disebabkan karena semakin banyak penambahan tepung umbi talas dan semakin sedikit
penambahan tepung kacang merah maka produk crackers yang dihasilkan adalah renyah
sedangkan perlakuan 5 berbeda nyata dengan perlakuan 1, 2, 3, dan 4 hal ini disebabkan
karena banyaknya penambahan dari tepung kacang merah yang telah menghasilkan

produk crackers agak keras. Perbedaan kerenyahan crackers ini disebabkan karena



53

penggunaan tepung umbi talas dan tepung kacang merah yang berbeda disetiap
perlakuannya. Produk crackers pada umumnya mempunyai tekstur yang renyah dan
apabila dipotong penampang potongannya berlapis-lapis. Sedangkan dari kualitas warna
crackers yang dihasilkan berkisar antara 1,60-4,33 yang artinya berwarna coklat keabuan
hingga berwarna coklat. Perlakuan dengan skor tertinggi ada pada perlakuan 5 sebesar
4,33 perlakuan terendah ada pada perlakuan 1 sebesar 1,60 dan pada setiap perlakuan
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Perubahan warna crackers tersebut dipengaruhi
oleh bahan dalam pembuatannya yaitu tepung umbi talas dan tepung kacang merah.
Semakin tinggi penggunaan tepung umbi talas dan juga semakin sedikit penggunaan
tepung kacang merah maka warna yang dihasilkan akan cenderung atau lebih ke abu-abu,
sedangkan semakin sedikit penggunaan tepung umbi talas dan semakin banyak
penggunaan tepung kacang merah maka warna yang dihasilkan cenderung akan berwarna
lebih coklat. Tepung umbi talas pada umumnya memiliki hasil warna putih keabu-abuan.
Warna ini diperoleh dari warna asli umbi talas yang digunakan yaitu berwarna putih dan
mempunyai kandungan pati yang cukup tinggi, sedangkan tepung kacang merah yang
digunakan berwarna coklat. Penambahan tepung kacang merah selain untuk menambah
kandungan protein pada crackers juga berguna untuk memberikan warna pada crackers.
Salah satu faktor lain yang menyebabkan terjadinya perubahan warna crackers menjadi
kecoklatan adalah adanya proses pemanggangan adonan sehingga mengakibatkan
terjadinya reaksi yang disebut reaksi maillard. Reaksi maillard merupakan reaksi
pencoklatan non enzimatis yang terjadi karena adanya reaksi antara karbohidrat (gula
pereduksi) dengan gugus amino (protein) pada suhu yang tinggi sehingga dapat
memberikan warna coklat yang dikehendaki pada beberapa produk pangan. Tepung
kacang merah mempunyai protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 19,11%. Penelitian ini
sesuai dengan hasil penelitian dari Asfi et al. (2017) dimana semakin tinggi penambahan
tepung kacang merah pada pembuatan crackers menyebabkan warna crackers akan

semakin coklat.

Dari segi rasa Tabel 5 menunjukkan bahwa rasa crackers berkisar antara 2,13-3,70 yang

berarti produk crackers berasa talas hingga berasa kacang merah. Perlakuan dengan skor
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tertinggi terdapat pada perlakuan 5 yaitu sebesar 3,70 yang berbeda nyata pada setiap
perlakuan, perlakuan terendah terdapat pada perlakuan 1 yaitu sebesar 2,13 yang berbeda
nyata pada perlakuan 3, perlakuan 4, dan perlakuan 5. Semakin sedikit tepung umbi talas
dan semakin banyak tepung kacang merah yang ditambahkan maka rasa kacang merah
pada produk akan semakin kuat. Hal ini disebabkan rasa khas dari kacang merah yang
lebih kuat dan serat yang berasal dari tepung kacang merah itu, sehingga meningkatkan
kecenderunganan kesukaan panelis yang akan lebih meningkat. Rasa yang terbentuk pada
crackers selain diperoleh dari penambahan gula juga diduga disebabkan oleh penggunaan
margarin yang membantu mempertinggi rasa produk crackers. Penelitian ini sejalan
dengan hasil penelitian Asfi et al. (2017) semakin banyak penggunaan tepung kacang
merah pada pembuatan crackers yang menyebabkan rasa kacang merah akan semakin
lebih kuat. Sedangkan dari mutu aroma pada Tabel 5 menunjukkan bahwa rata-rata hasil
penilaian panelis secara deskriptif terhadap aroma crackers yaitu berkisar antara 2,20-
3,77 yang berarti beraroma talas sampai beraroma kacang merah. Perlakuan dengan skor
tertinggi terdapat pada perlakuan 5 yaitu sebesar 3,77 yang artinya beraroma kacang
merah, sedangkan perlakuan terendah terdapat pada perlakuan 1 sebesar 2,20 yang
artinya beraroma talas. Proses sensori rasa biskuit mempunyai pengaruh yang signifikan
karena adanya perbedaan antara tepung talas dan tepung kacang merah yang digunakan.
Saat menambahkan lebih sedikit bubuk umbi talas dan menambahkan lebih banyak bubuk
kacang merah, crackers yang sudah jadi menghasilkan rasa kacang merah yang lebih
kuat. Penyedap rasa kacang polong memberikan rasa khusus dan bau tidak sedap pada
produk akhir, penyedap rasa berasal dari enzim lipoxygenase yang terdapat secara alami
di dalam kacang, sehingga semakin banyak bubuk lentil yang digunakan, semakin banyak
jumlah kacang merah yang digunakan dan semakin kuat aromanya. Sedangkan penilaian
secara keseluruhan Tabel 5 menunjukkan bahwa rata-rata penilaian hedonik secara
keseluruhan crackers memiliki skor antara 2,10-3,15 yaitu dari suka sampai agak suka.
Skor tertinggi terdapat pada perlakuan 1 yaitu antara 3,15 yang berarti agak suka dan
berbeda nyata dengan perlakuan lain, sedangkan skor terendah terdapat pada perlakuan 5
yaitu 2,10 yang berarti suka dan berbeda nyata dengan perlakuan lain. Crackers yang

disukai panelis adalah crackers dari perlakuan 5 dengan kombinasi tepung umbi talas dan
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tepung kacang merah dengan skor 2,10 (suka). Secara keseluruhan produk crackers
tepung umbi talas dan tepung kacang merah disukai oleh para panelis. Penilaian secara
keseluruhan merupakan penilaian terakhir yang diamati oleh para panelis. Penilaian
secara keseluruhan dapat dikatakan gabungan dari penilaian parameter warna, rasa,
aroma, dan juga kerenyahan atau pun tekstur produk. Sebenarnya, penggunaan manusia
sebagai alat ukur respon sensori mempunyai beberapa kelemahan karena dapat mudah

terpengaruh oleh kondisi psikologis dan juga lingkungan.

Pada penelitian Hasnelly et al., 2019 dapat dilihat pada Tabel 4 dan 5, bahan baku yang
digunakan adalah tepung ubi talas Bogor dengan bahan baku tambahan tepung ubi jalar
oranye. Pada penelitian ini dilakukan 3 formulasi perbandingan komposisi penggunaan
tepung ubi talas dengan tepung ubi jalar oranye yaitu 3:7, 1:1, dan 7:3. Namun, yang
berbeda adalah dalam masing-masing formulasi terdapat metode pengolahan crackers
yaitu pemanggangan menggunakan oven dengan waktu fermentasi adonan crackers
selama 20 menit, 40 menit, dan 60 menit. Sehingga total terdapat 9 perlakuan yang
dilakukan dalam penelitian ini. Dalam penelitian ini juga dilakukan uji kualitas kimiawi,

fisik dan sensori.

Pada Tabel 4., dapat dilihat kadar air crackers pada penelitian Hasnelly et al., 2019
berkisar antara 4,25-4,97%, dimana formulasi dengan penambahan tepung ubi jalar
oranye yang lebih tinggi/banyak maka kadar air yang dihasilkan semakin tinggi. Hal
menunjukkan bahwa semakin banyak perbandingan tepung ubi jalar oranye yang
ditambahkan semakin tinggi kadar air pada produk crackers ini. Pernyataan ini sesuai
dengan penelitian pendahuluan dari penelitian Hasnelly et al., 2019 , dimana kandungan
kadar air pada tepung ubi jalar oranye lebih tinggi dibandingkan dengan tepung talas
Bogor yaitu 6,5% sedangkan kandungan air tepung talas Bogor adalah sebesar 4,97%.
Kadar air pada seluruh crackers yang dihasilkan berkisar 4,03% - 5,04% sehingga masih
belum bisa memenuhi standar kadar air yang ditetapkan oleh SNI 2973-2011, yaitu
maksimum sebesar 5%. Kadar air sangat berpengaruh terhadap daya tahan bahan

makanan terhadap mikroba yang dapat merusak bahan makanan tersebut. Produk-produk
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biskuit sangat erat kaitannya dengan sifat kerenyahannya (Artama, 2001). Selanjutnya
adalah kadar karbohidrat dari penelitian ini, dimana karbohidrat itu sendiri mempunyai
peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan seperti rasa, warna dan
tekstur. Karbohidrat merupakan sumber kalori utama walaupun jumlah kalori yang
dihasilkan oleh 1 gram karbohidrat hanya sekitar 4 Kal (kkal) bila dibanding dengan
protein dan lemak, selain itu beberapa golongan karbohidrat menghasilkan serat makanan
(dietary fiber) yang juga berguna untuk pencernaan (Rosidah, 2014). Berdasarkan Tabel
4 dapat diketahui kadar karbohidrat crackers berkisar 57,853% sampai 63,027%. Kadar
karbohidrat tertinggi yaitu pada perlakuan 4. Kadar karbohidrat pada seluruh crackers
yang dihasilkan belum memenuhi standar kadar karbohidrat yang ditetapkan oleh SNI
2973-2011 yaitu minimum 60%. Menurut Passos et al. (2013), kandungan karbohidrat
beberapa produk crackers komersial dapat mencapai kisaran 56,8-74,6%. Kandungan
karbohidrat pada crackers cukup tinggi karena bahan berasal dari serealia dan juga
adanya penambahan gula. Menurut Riskiani dkk., (2014), nilai kadar karbohidrat pada
crackers dipengaruhi oleh kandungan nutrisi bahan baku. Kandungan karbohidrat pada
tepung talas Bogor adalah sebesar 85,75% sedangkan kadar karbohidrat pada tepung ubi
jalar oranye adalah sebesar 87,19%. Selanjutnya adalah kadar protein yang dihasilkan,
dimana berdasarkan Tabel 4 menunjukkan bahwa semakin banyak perbandingan tepung
ubi jalar oranye yang ditambahkan semakin rendah kadar protein pada produk crackers
sayuran. Pernyataan ini sesuai dengan penelitian dari (Widyastuti dkk, 2015) yaitu
semakin banyak penambahan tepung ubi jalar oranye maka kadar protein akan semakin
menurun, hal ini dikarenakan jumlah kandungan protein pada bahan baku tepung ubi jalar
oranye itu tergolong rendah. Kadar protein pada seluruh crackers yang dihasilkan
berkisar 10,72% sampai 14,08% sehingga sudah memenuhi standar kadar protein yang
ditetapkan oleh SNI 2973-2011, yaitu minimum 9%. Menurut Passos et al. (2013),
kandungan protein beberapa biskuit dan crackers komersial dapat mencapai 3 sampai
14,6%.

Pada Tabel 5., dapat dilihat hasil dari uji organoleptik terhadap tekstur, warna, rasa, dan

aroma dari penelitian Hasnelly et al., 2019. Berdasarkan Tabel 5 tersebut respon panelis
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terhadap kerenyahan (tekstur) crackers menunjukkan nilai yang berkisar antara 3,77-4,56
yang artinya agak disukai oleh para panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin banyak perbandingan tepung ubi jalar oranye, kerenyahan crackers yang
dihasilkan akan semakin tidak disukai oleh panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin banyak perbandingan tepung talas yang ditambahkan menjadikan kerenyahan
crackers memiliki nilai yang semakin tinggi, sedangkan penambahan perbandingan
tepung ubi jalar oranye akan menghasilkan nilai kerenyahan yang rendah. Hal ini
disebabkan karena kadar amilosa dan amilopektin pada masing-masing tepung. Tepung
talas mengandung amilosa 13,59% dan amilopektin 69,92% (Apriyani, dkk., 2011)
sedangkan tepung ubi jalar oranye mengandung amilosa 38,85% dan amilopektin 61,15%
(Suryadinata, 2010) Pati mempunyai peranan penting bagi pembuatan biskuit karena
dapat mempengaruhi teksturnya. Pengaruh itu terutama disebabkan oleh rasio amilosa
dan amilopektin dalam pati. Amilopektin diketahui bersifat merangsang terjadinya proses
pengembangan (puffing), sehingga biskuit yang berasal dari pati dengan kandungan
amilopektin yang cukup tinggi akan bersifat porus, garing dan renyah. Sebaliknya, pati
dengan kandungan amilosa tinggi, misalnya pati yang berasal dari umbi-umbian,
cenderung menghasilkan biskuit yang keras karena proses pengembangan terjadi secara
terbatas (Muchtadi et al, 2010). Sedangkan tanggapan panelis terhadap kualitas warna
crackers menunjukkan nilai antara 3,18 sampai 4,5 yang berarti panelis agak menyukai
crackers tersebut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase tepung
ubi jalar oranye maka semakin banyak warna crackers yang dihasilkan tidak disukai oleh
panelis. Hal ini karena semakin tinggi persentase tepung ubi jalar oranye, maka warna
produk crackers akan semakin gelap. Tepung ubi jalar oranye mengandung pigmen
karotenoid seperti lutein, zea xanthine dan karoten yang memberikan warna oranye pada
ubi jalar oranye (Prabasini, 2013). Para panelis kurang menyukai produk crackers dengan
warna yang terlalu kuat atau terlalu redup, panelis cenderung lebih menyukai produk
dengan ciri khas masing-masing namun warnanya yang tidak terlalu kuat. Warna
crackers yang dihasilkan kuning keemasan cukup membuat para panelis senang.
Penambahan tepung ubi jalar oranye akan menghasilkan warna yang kuning namun

cenderung lebih gelap karena warna tepung ubi jalar oranye sangat gelap dan pengaruh
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protein yang dikombinasikan dengan gula atau pati dalam lingkungan panas akan
semakin menggelapkan warnanya. Hal ini dikarenakan adanya reaksi Maillard yang tadi
juga sudah dibahas, yaitu reaksi antara gula atau pati yang dapat menyebabkan warna
menjadi gelap. Selanjutnya adalah mutu rasa, Tabel 5 menunjukkan nilai mutu rasa yang
berkisar antara 3,37-4,27 yang berarti agak disukai panelis. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa semakin tinggi persentase bubuk ubi jalar oranye, maka biskuit yang dihasilkan
akan semakin tidak disukai oleh panelis juga. Hal itu karena pada perbandingan 1:1, rasa
tepung ubi jalar oranye mendominasi cukup besar, sehingga jika perbandingan bubuk ubi
jalar oranye lebih tinggi, akan menutupi rasa dari tepung umbi talas Bogor. Hal ini sesuai
dengan teori menurut Rosiani et al (2015) bahwa rasa yang ditimbulkan oleh produk
pangan dapat berasal dari bahan itu sendiri dan juga berasal dari zat — zat yang
ditambahkan dari luar saat proses sedang berlangsung, sehingga dapat menimbulkan rasa
yang terasa tajam atau setidaknya jadi lebih berkurang. Kemudian ada parameter aroma,
berdasarkan hasil pada Tabel 5 respon panelis terhadap aroma crackers menunjukkan
nilai yang berkisar antara 3,64-4,14 yang artinya agak disukai panelis. Hasil penelitian
pengujian parameter aroma menunjukkan semakin lama fermentasi semakin tidak disukai
panelis, hal ini disebabkan karena aroma yang semakin menyengat dari proses fermentasi
itu sendiri. Hal ini didukung oleh pendapat dari Darajat dkk (2014) bahwa waktu
fermentasi juga memberikan pengaruh dalam kualitas produk suatu produk, produk
fermentasi merupakan produk yang dapat diterima baik secara penampakannya, aroma
serta nutrisi yang juga dapat dihasilkan. Hasil penelitian pengujian atribut aroma juga
menunjukkan semakin banyak tepung ubi jalar yang ditambahkan maka semakin tidak
disukai oleh panelis, hal ini dikarenakan ubi jalar umumnya memiliki aroma yang khas

dan sangat dominan.
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Dari tiga penelitian yang telah dibahas yaitu penelitian Novilda et al., 2018; Meliyana et
al., 2019; dan Hasnelly et al., 2019 yang semuanya menggunakan bahan baku tepung ubi
talas dengan bahan baku tambahan masing-masing, menghasilkan beberapa hal yang
sama, dimana perbandingan tepung talas yang digunakan sebagai bahan baku utama
dengan tepung bahan baku tambahan berpengaruh pada respon kimia terutama kadar air,
kadar protein dan kadar karbohidrat serta juga respon uji organoleptik yaitu berpengaruh
terhadap tekstur, aroma, rasa, dan warna produk akhir crackers. Selain itu, ubi talas
sangat berpotensi untuk dijadikan bahan baku pembuatan crackers. Tidak hanya dalam
bentuk tepung, ubi talas sebenarnya dapat digunakan sebagai bahan baku dalam bentuk
ubi talas kukus atau pasta. Ketiga penelitian pembuatan crackers berbahan baku ubi talas
ini rata-rata sudah memenuhi standar kualitas crackers dari referensi SNI 2973-2011.
Ketiga penelitian tersebut memiliki kualitas masing-masing dilihat dari hasil yang
ditunjukkan, dimana kadar protein terbaik adalah penelitian dengan bahan baku ubi talas
dengan bahan baku tambahan tepung ubi jalar oranye (Hasnelly et al., 2019) dengan hasil
protein mencapai 13,94%, kemudian kadar air pada penelitian Meliyana et al. (2019)
dengan bahan baku ubi talas dengan bahan baku tambahan tepung kacang merah
menghasilkan kadar air yang cukup rendah dibawah dari standar maksimal 5% yaitu rata-
rata 2,21% yang menunjukkan konsistensi tekstur dari produk crackers yang dihasilkan.
Sedangkan dari kualitas karbohidrat terbaik adalah pada penelitian Novildahlia et al.
(2018) yang dapat mencapai 79,93% melebihi batas standar dengan formulasi

perbandingan 1:3 antara ubi talas dan adonan ubi jalar ungu.
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4.2. Ubi Jalar

Bahan baku selanjutnya adalah Ubi Jalar. Ubi jalar atau Ipomea batatas merupakan jenis
tanaman yang berumur panjang dan terkenal di daerah iklim hangat atau panas dan juga
merupakan tanaman tahunan (khususnya pada musim semi) di daerah iklim sedang
(Krochmal-marczak et al., 2014). Tanaman ini memiliki jenis umbi yang lembab, lembut,
rasanya yang manis, serta baunya yang aromatis. Umbi ini juga mempunyai nilai gizi
yang tinggi, sekitar 50% lebih tinggi dari umbi kentang. Berikut ini merupakan
kandungan gizi dalam 100 gram ubi jalar mentah berdasarkan USDA tahun 20109.

Tabel 7. Kandungan Gizi Ubi Jalar Mentah per 100 gram

No. Komponen gizi Jumlah Satuan
1. Air 77,28 g

2 Energi 86 kcal
3 Energi 359 kJ
4, Protein 1,57 g

5. Total lipid (lemak) 0,05 g

6 Abu 0,99 g

7 Karbohidrat (by difference) 20,12 g

8. Serat (total dietary) ‘. g

9. Total gula 4,18 G
10.  Pati 12,65 G
11.  Total mineral 495,319 Mg
12.  Total vitamin 4,105 Mg

Sumber: (USDA, 2019).

Tanaman ubi jalar memiliki banyak varietas. Masing-masing varietas ini memiliki
ukuran, warna kulit, tekstur, dan juga warna daging yang berbeda. Warna daging umbi
dari ubi jalar yang umum ditemukan adalah warna putih, oranye atau kuning, dan ungu.
Pada umumnya di Indonesia, khususnya di Pulau Jawa, preferensi konsumen terhadap
ubi jalar ini ditentukan oleh warna kulit, warna daging, dan tingkat kemanisannya.
Menurut Purbasari & Sumadji (2018) jenis ubi jalar yang umumnya dipilih oleh
konsumen adalah ubi jalar yang mempunyai warna kulit dan warma daging yang putih

dan memiliki rasa manis.
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Ubi jalar umumnya dikenal sebagai bahan pangan bergizi yang kurang dimanfaatkan.
Selain hanya direbus dan kemudian dimakan, ubi jalar dapat diolah menjadi berbagai
produk komersial atau menguntungkan dan dapat digunakan untuk memperkaya produk
makanan (Mbaeyi-Nwaoha & Uchendu, 2015). Ubi jalar (Ipomea batatas) merupakan
bahan pangan pokok atau mentah yang umum digunakan oleh industri skala kecil di
berbagai negara berkembang. Salah satu produk makanan yang menjadikan ubi jalar
sebagai bahan baku utama adalah makanan sampingan atau makanan untuk sarapan
(Dansby & Bovell-Benkamin, 2003). Dansby & Bovell-Benkamin (2003) juga
mengatakan bahwa dalam pengembangan produk makanan dari ubi jalar diperlukan
adanya penegasan mengenai kontribusi signifikan dari produk terhadap kualitas gizi
makanan dari konsumen, penegasan mengenai hipoaleginisitas dan hubungannya
terhadap penyakit celiac, serta penegasan mengenai pentingnya industri dari ubi jalar,
secara nasional maupun global, terutama pada negara-negara berkembang, dan kebutuhan
akan nilai tambah produk dari bahan pangan tersebut. Berikut adalah tabel data penelitian

yang menggunakan ubi jalar sebagai bahan baku pembuatan crackers.
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Kadar  Kadar
Bahan Baku Formulasi/ Metode Kac_iar Karboh  Protei Tekstur_ Warna_ Rasa . Aroma. .
No. Bahan Baku Utama T Air : (sensori  (sensori  (sensori  (sensori  Overall Referensi
ambahan Perlakuan Pembuatan %) idrat n ) ) ) )
(%) (%)
1 Tepung ubi jalar ungu  lkan Patin U:T=20%: - - 10,32 73,3% 87,7% 73,3 83,3% - (Martauli Sri et al,
15% 2017) —td
2 Tepung ubi jalar ungu  lkan Patin U:T=15%: - - 1428 845%  80,0% 83,3 85,5% - (Martauli Sri et al,
20% 2017) —td
3 Tepung ubi jalar ungu  Tepung terigu U:T=25:75 - - - 6,26+1, 6,641, 6,30+1, 6,96+1, 6,76+1, (Sittisak Arisara et al,
Pemangganga 93 37 62 48 81 2019) - Q1
4 Tepung ubi jalar ungu  Tepung terigu U:T=50:50 n dengan oven - - - 5,74+1, 6,40+1. 6,06+1, 6,28+1, 6,36+1, (Sittisak Arisara et al,
120°C, 15 93 39 57 71 71 2019) - Q1
5 Tepung ubi jalar ungu  Tepung terigu U:T=75:25 menit - - - 5,30+2, 6,52+1, 5,88+1, 6,42+1. 6,101, (Sittisak Arisara et al,
01 37 59 70 62 2019) - Q1
6 Tepung Ubi Jalar lkan Teri Nasi U:T=0%:0 - - 9,00 4,55+0, 4,60+0, 4,45+1, 4,400, (Aisiyah et al., 2013)
Kuning % + 61 68 15 82 - —-S3
1,42
7 Tepung Ubi Jalar Ikan Teri Nasi U:T=5%:5 - - 10,25 4,350, 3,45+1, 2,85+1, 3,05+1, - (Aisiyah et al., 2013)
Kuning % +1,26 67 28 49 36 -S3
8 Tepung Ubi Jalar lkan Teri Nasi U:T=5%:1 - - 7,57 3,95+1, 3,90+1, 3,90+1, 3,850, - (Aisiyah et al., 2013)
Kuning 0% i 23 02 07 88 -S3
0,56
9 Tepung Ubi Jalar lkan Teri Nasi U:T=10%: - - 7,13  4,00+1, 3,950, 4,05+1, 3,95%1, - (Aisiyah et al., 2013)
Kuning 5% H 08 99 15 19 —-S3
i 0,44
10 Tepqng Ubi Jalar Ikan Teri Nasi U:T=10%: - - 6,73 42041, 345:1 385+, 3,95+l - (Aisiyah et al., 2013)
Kuning 10% + 19 23 04 19 -S3
1,11
11 Tepung Ubi Jalar Ikan Teri Nasi U:T=15%: = = 6.9 43041 35041 350+l 410:1, - (Aisiyah et al., 2013)
Kuning 5% + —-S3
0.52 03 15 28 25
12 Tepqng Ubi Jalar Ikan Teri Nasi U:T=15%: - - 7,57 44040, 400+l 355+l 375+l - (Aisiyah et al., 2013)
Kuning 10% + -S3
0.82 82 08 15 07
13 Ubijalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= Pemangganga 2,12 - - - (Rahayu Puji et al,
Tepung daun kelor 90:10 + n 170°C, 15 - 6,4 6,2 - 2018) - sS4
(T2=3%) menit
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14 Ubi jalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= 2,06 - - - - - (Rahayu Puji et al,
Tepung daun kelor 90:10 + 2018) -S4
(T2=6%)
15  Ubijalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= 2,07 - - - - - (Rahayu Puji et al.,
Tepung daun kelor 90:10 + 2018) -S4
(T2=9%)
16  Ubi jalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= 2,04 - - (Rahayu Puji et al,
Tepung daun kelor 80:20 + 6,5 7,1 6,5 2018) - sS4
(T2=3%)
17 Ubi jalar kuning kukus ~ Tepung terigu U:T1= 2,09 - - - - - (Rahayu Puji et al.,
Tepung daun kelor 80:20  + 2018) -S4
(T2=6%)
18  Ubi jalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= 2,07 - - - - - (Rahayu Puji et al.,
Tepung daun kelor 80:20 + 2018) -S4
(T2=9%)
19  Ubijalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= 2,13 - - - - (Rahayu Puji et al,
Tepung daun kelor 70:30 + 8,7 2018) -S4
(T2=3%)
20  Ubijalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= 2,08 (Rahayu Puji et al,
Tepung daun kelor 70:30=,  + - - - - - 2018) -S4
(T2=6%)
21 Ubijalar kuning kukus  Tepung terigu U:Tl= 2,07 (Rahayu Puji et al.,
Tepung daun kelor 70:30 + 3,6 - 3,6 45 - 2018) -S4
(T2=9%)

Keterangan:

U: Bahan baku utama

T: Bahan baku tambahan
T1: Bahan baku tambahan 1
T2: Bahan baku tambahan 2
T3: Bahan baku tambahan 3

R: Rata-rata

-/td: tidak diketahui/ tidak dicantumkan
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Pada Tabel 4. dan Tabel 9., dapat dilihat bahwa ubi jalar dapat diolah menjadi tepung
yang dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan crackers (Martauli Sri et al., 2017,
Aisiyah et al., 2013; Rahayu Puji et al., 2018). Metode pengolahan crackers pada
beberapa penelitian tersebut adalah metode pemanggangan dengan menggunakan oven

dalam waktu dan suhu yang berbeda-beda.

Ubi jalar mempunyai banyak jenis atau varietas. Pada umumnya, jenis ubi jalar yang
biasa ditemukan dan digunakan adalah ubi jalar ungu, ubi jalar kuning dan ubi jalar putih.
Pada penelitian Martauli Sri et al. (2017) dan Sittisak Arisara et al. (2019), bahan baku
yang digunakan adalah tepung ubi jalar ungu. Sedangkan pada penelitian Aisiyah et al.
(2013) dan Rahayu Puji et al. (2018), bahan baku yang digunakan adalah tepung ubi jalar
kuning. Selain itu beberapa penelitian yang menggunakan bahan baku ubi jalar ungu
sebagai bahan baku tambahan adalah penelitian Novidahlia et al. (2018) dan Khairatika
et al. (2019), sedangkan penelitian Hasnelly et al. (2019) menggunakan bahan baku
tambahan ubi jalar oranye. Pada setiap penelitian tersebut untuk memenuhi kebutuhan
protein produk akhir crackers, digunakan bahan baku tambahan kaya protein seperti
tepung ikan patin (Martauli Sri et al., 2017), tepung ikan teri (Aisiyah et al., 2013), tepung
kacang merah, dan tepung daun kelor (Rahayu Puiji et al., 2018).

Pada Tabel 4. dan Tabel 5., dapat dilihat bahwa kualitas fisik, kimia, dan sensori dari
setiap penelitian yang menggunakan bahan baku ubi jalar memiliki hasil yang berbeda-
beda. Dari empat penelitian tersebut, setiap parameter kualitas memiliki hasil yang
berbeda-beda. Kadar air yang dihasilkan kisaran 2,04 — 4,25%,57, kadar protein kisaran
6,73-14,28%, sedangkan kadar karbohidrat tidak dicantumkan pada empat penelitian
tersebut. Begitu pula dengan nilai setiap parameter kualitas sensori yang mempunyai

hasil sangat bervariasi.

Pada penelitian Martauli Sri et al. (2017) bahan baku utama yang digunakan adalah ubi
jalar ungu dengan bahan baku tambahan tepung ikan patin. Penelitian dengan

membandingkan komposisi tepung ubi jalar ungu dan tepung ikan patin menggunakan
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dua formulasi yang berbeda untuk menemukan formulasi terbaik produk crackers. Pada
Tabel 4., dapat dilihat bahwa kadar protein dari formulasi 15% tepung ubi jalar ungu dan
20% tepung ikan patin memiliki nilai tertinggi sebesar 14,28% dibandingkan komposisi
20% persen tepung ubi jalar ungu dan 15% tepung ikan patin yaitu sebesar 10,32%. Hal
ini menunjukkan bahwa kandungan protein pada tepung ikan patin lebih tinggi dari
tepung ubi jalar dan mempunyai pengaruh yang cukup signifikan pada peningkatan kadar
protein produk crackers yang dihasilkan. Namun apabila diperhatikan proporsi atau
jumlah tepung ubi jalar ungu yang digunakan juga berpengaruh pada jumlah kadar
protein yang dihasilkan oleh produk, karena kedua bahan tersebut merupakan penghasil

protein yang cukup baik bagi produk akhir crackers.

Pada Tabel 5., dapat dilihat dalam penelitian Martuli Sri et al. (2017) ini dilakukan uji
organoleptik dengan skor penilaian dalam persen (%) terhadap tekstur, warna, rasa,
aroma, dan overall atau secara keseluruhan, yang dianalisis secara deskriptif.
Berdasarkan uji daya terima panelis yang telah dilakukan dengan menggunakan
pengujian organoleptik terhadap tekstur, dimana pada penelitian ini menunjukkan
crackers dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 15% dan ikan patin 20% yang lebih
disukai dengan persentase lebih tinggi yaitu sebesar 84,53% dengan kriteria kesukaan
adalah ‘suka’, sedangkan crackers dengan penambahan ubi jalar ungu 20% dan ikan patin
15% memiliki persentase yaitu 73,3% dengan kriteria kesukaan ‘kurang suka’. Tekstur
crackers U:T=15%:20% dan crackers U:T=20%:15% memiliki tekstur yang cenderung
lebih keras daripada crackers pada umumnya yang mempunyai tekstur renyah. Hal itu
terjadi karena tepung ubi jalar ungu dan ikan lele merupakan bahan bebas gluten. Gluten
dalam adonan crackers hanya berasal dari tepung terigu (gandum). Gluten terbentuk dari
campuran gliadin dan protein gluten yang dicampur dengan air, sehingga volume adonan
akan bertambah. Selama pemanggangan, udara dan uap air akan terperangkap di dalam
adonan, sehingga adonan akan bisa mengembang, sedangkan dengan penggantian tepung
ubi jalar ungu dan tepung ikan lele pada crackers kandungan glutennya lebih sedikit
karena penggunaan tepung berkurang. Hasilnya adalah produk crackers agak keras ketika

volume pengembangannya diperkecil. Sedangkan berdasarkan uji daya terima sebanyak
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30 mahasiswa sebagai panelis yang telah dilakukan dengan memakai pengujian
organoleptik terhadap warna menunjukkan crackers dengan penambahan tepung ubi jalar
ungu 20% dan ikan patin 15% lebih disukai oleh panelis dengan persentase lebih tinggi
yaitu sebesar 87,7%, sedangkan crackers dengan penambahan ubi jalar ungu formulasi
15% dan ikan patin 20% memiliki persentase yaitu sebesar 80% . Perbedaan penilaian
dipengaruhi oleh warna perlakuan crackers 1 yang mempunyai warna ungu lebih cerah
dan lebih menarik karena kandungan ubi ungu yang lebih tinggi dibandingkan dengan
perlakuan crackers 2 yang mempunyai warna lebih kecoklatan karena penambahan ikan
patin lebih banyak. , meskipun mendapat skor lebih tinggi, berbeda dari dua crackers
yang termasuk dalam kriteria penilaian. Sedangkan dari segi rasa, dapat dilihat bahwa
skor total lebih tinggi pada uji sensori rasa dengan penambahan 15% tepung ubi jalar
ungu, 20% daging ikan halus (perlakuan 2) , yaitu sebesar 83,3 dengan kriteria prioritas.
sedangkan yang memiliki skor persentase total lebih rendah adalah crackers dengan
penambahan tepung ubi jalar ungu 20% daging patin halus 15% (perlakuan 1) yaitu
73,3% dengan kriteria kesukaan kurang sama. Hal ini menunjukkan bahwa sebagian
besar panelis menyukai rasa crackers perlakuan 2. Selain itu, berdasarkan uji sensori
rasa, crackers mempunyai skor yang lebih tinggi dari perlakuan 2, yaitu 85,5 dengan
kriteria kesukaan yang sama, sedangkan crackers perlakuan 1 memiliki skor 83.3. Satu-
satunya Kriteria untuk suka adalah suka. Rasa biskuit perlakuan 1 cenderung mempunyai
rasa ubi ungu dan resep 2 kue kering lebih kuat rasa lele dari perlakuan 1 kue kering resep
1. Rasa tepung ubi jalar ungu dan crackers patin dipengaruhi oleh perbandingan tepung
ubi jalar ungu dan ikan lele . tepung ditambahkan. Oleh karena itu secara keseluruhan
dari hasil uji sensori warna, aroma, rasa dan tekstur, biskuit perlakuan 2 masuk dalam
kriteria evaluasi, oleh karena itu dipilih biskuit perlakuan 2 sebagai metode perlakuan

terbaik dan direkomendasikan untuk digunakan masyarakat.

Pada Penelitian Sittisak Arisara et al. (2019), bahan baku utama yang digunakan adalah
ubi jalar ungu juga yang diproses menjadi tepung ubi jalar ungu dan bahan baku tambahan
yang digunakan adalah tepung terigu. Hal ini dapat dikatakan bahwa ubi jalar ini juga

digunakan sebagai bahan baku substitusi dengan tepung terigu. Penelitian ini
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menggunakan tiga formulasi dengan membandingkan komposisi antara tepung ubi jalar
ungu dan tepung terigu. Perbandingan antara tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu
yang digunakan adalah 25:75, 50:50, dan 75:25. Produk crackers dari ketiga formulasi
tersebut kemudian diuji secara organoleptik dengan menggunakan skala hedonik.
Analisis proksimat dilakukan menggunakan sampel dari formulasi yang paling disukai
secara organoleptik. Hasil uji organoleptik tersebut tercantum pada Tabel 5. Dapat dilihat
bahwa dari empat parameter kualitas yang diuji yaitu tekstur, warna, rasa, aroma, dan
keseluruhan (overall), crackers berbahan baku tepung ubi jalar ungu tersubstitusi tepung
terigu pada formulasi 50% memperoleh skor rasa dan warna paling disukai rata-rata
sebesar 6,76 dan 7,3, disusul oleh crackers berbahan baku tepung ubi jalar ungu
tersubstitusi sebesar 25% yang mendapatkan skor kesukaan untuk rasa dan warna dengan
rata-rata 6,60 dan 6,53. Sedangkan formulasi 75% tepung ubi jalar ungu mendapatkan
skor kesukaan paling sedikit untuk rasa dan warna rata-rata masing-masing 5,88 dan 7,00.
Hasil evaluasi sensori dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu 50 %
dengan tepung terigu 50% pada biskuit menghasilkan nilai kesukaan tertinggi terhadap
rasa, warna dan daya terima secara keseluruhan. Pada penelitian ini  Berikut ini
merupakan gambar tepung ubi jalar ungu dan tiga formulasi pada penelitian Sittisak
Avrisara et al. (2019).

Gambar 10. Karakteristik Tepung Ubi Jalar Ungu Arisara et al. (2019)
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25:75 50:50 75:25

Gambar 11. Ciri-Ciri Crackers Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar Ungu yang
Memiliki Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap Tepung Terigu pada
25:75, 50:50, 75:25 Arisara et al. (2019)

Berdasarkan gambar di atas, terlihat bahwa bentuk produk yang dihasilkan tidak seperti
pada kriteria crackers yang memiliki penampang berlapis, hal ini mungkin dapat
disebabkan karena adanya metode pada proses pengolahan bahan pada penelitian ini.
Selain itu pada penelitian ini juga tidak menjelaskan lebih lanjut mengenai bentuk atau
karakteristik fisik produk yang dihasilkan, sehingga belum diketahui penyebab dari
bentuk produk crackers yang dihasilkan menjadi menyerupai cookies. Hal ini juga
mungkin dapat disebabkan adanya penggunaan bahan dalam adonan crackers yang
berlebih atau mungkin kurang, atau penggunaan telur dan gula yang tidak sesuai dengan
komposisi yang sudah ditentukan.

Pada penelitian Aisiyah et al. (2013), bahan baku utama yang digunakan adalah tepung
ubi jalar kuning dan dan bahan baku tambahan yang digunakan adalah tepung ikan teri
nasi. Penelitian ini menggunakan rancangan acak dua faktor yaitu substitusi tepung ubi
jalar kuning dengan formulasi 5%, 10% dan 15%, serta substitusi tepung ikan teri nasi
dengan formulasi 5% dan 10%, sehingga terdapat 7 taraf perlakuan termasuk kontrol dan
3 kali pengulangan. Penelitian ini membuat crackers jenis non-flaky crackers yang mana
strukturnya menjadi tidak berlapis-lapis. Selain itu, penelitian ini membahas mengenai
kadar protein yang dihasilkan dan kemudian melakukan uji organoleptik (sensori) dengan

menggunakan skala hedonik. Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa produk crackers yang
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disubstitusi tepung ubi jalar kuning 5% dan tepung ikan teri nasi 5% mempunyai kadar
protein tertinggi yaitu sebesar 10,25% per 100 g sedangkan kadar protein terendah
terdapat pada crackers yang disubstitusi tepung ubi jalar kuning 10% dan tepung ikan
teri nasi 10% yaitu 6,73% per 100 g. Substitusi tepung ikan teri nasi tidak meningkatkan
kadar protein crackers secara bermakna karena sedikitnya substitusi (jumlah yang
disubstitusikan) tepung ikan teri nasi. Kadar protein tepung ikan teri nasi sebesar 71,43%
per 100 g, sehingga substitusi ikan teri nasi hanya memberikan protein sebesar 3,57%
pada crackers dengan substitusi tepung ikan teri nasi 5% dan 7,14% pada crackers
dengan substitusi tepung ikan teri nasi 10%. Substitusi tepung ubi jalar kuning
berpengaruh terhadap kadar protein karena kadar protein tepung ubi jalar kuning lebih
rendah dibandingkan dengan bahan kedua yaitu tepung terigu. Kadar protein tepung
terigu dan tepung ubi jalar kuning yang digunakan pada penelitian ini sebesar 11,5% per
100g dan 1,57% per 100g. Semakin banyak tepung terigu yang disubstitusi dengan

tepung ubi jalar kuning, maka akan semakin rendah kadar protein yang dihasilkan.

Pada proses pengolahan crackers dengan menggunakan metode pemanggangan yang
berarti adanya suatu pemanasan sehingga dapat menyebabkan kehilangan kadar protein.
Kehilangan protein karena proses pemanasan dikenal dengan nama reaksi Maillard.
Reaksi Maillard ini juga merupakan reaksi antara gula pereduksi dengan protein pada
suhu sekitar 150-260°C yang menyebabkan warna cokelat pada produk makanan. Pada
reaksi ini, asam-asam amino terutama lisin akan berikatan dengan glukosa dan fruktosa
membentuk produk akhir melanoidin, protein termodifikasi dan senyawa aromatik seperti
trimetil pirazin, tetrametil pirazin, benzaldehida, fenil asetaldehida dan senyawa lainnya
yang merupakan sumber aroma yang khas pada produk dengan reaksi Maillard dan
bersifat volatil sehingga dapat menguap dan juga menyebabkan penurunan kadar protein
pada makanan. Tepung ikan teri nasi memiliki kandungan asam amino lisin yang tinggi
yaitu sebesar 67,4 mg/g N, sedangkan asam amino pembatas tepung ubi jalar kuning
adalah asam amino lisin. Asam amino lisin pada ubi jalar kuning sebesar 6,08 mg/g N.
Dengan substitusi tepung ikan teri nasi diharapkan dapat melengkapi kekurangan asam

amino lisin pada tepung ubi jalar kuning dalam pembuatan produk crackers.
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Selain itu pada Tabel 5., dapat dilihat hasil uji organoleptik sensori dengan tingkat
kesukaan (hedonik) terhadap tekstur, warna, rasa, aroma dan secara keseluruhan.
Crackers memiliki tekstur yang renyah. Pada Tabel 5 dapat dilihat hasil uji kesukaan
terhadap tekstur menunjukkan crackers tanpa substitusi memiliki tingkat kesukaan
tertinggi yaitu 4,55 (sangat suka), sedangkan crackers dengan substitusi tepung ubi jalar
kuning 5% dan tepung ikan teri nasi 10% memiliki tingkat kesukaan terendah yaitu 3,95
(suka). Crackers dengan substitusi tepung ubi jalar kuning dan nasi teri memiliki tekstur
yang agak keras namun tetap diapresiasi oleh para ahli dan panelis. Ini karena tepung ubi
jalar kuning dan tepung beras ikan teri merupakan tepung bebas gluten. Gluten dalam
adonan crackers hanya berasal dari tepung terigu (gandum). Gluten dibentuk oleh
campuran protein gliadin dan gluten yang ada dalam tepung ketika tepung itu dicampur.
Jika gluten dicampur dengan air, maka volumenya akan meningkat. Selama
memanggang, udara dan uap air terperangkap di dalam adonan, menyebabkan adonan
mengembang. Dengan substitusi tepung ubi jalar kuning dan nasi teri pada crackers,
maka kandungan gluten lebih sedikit karena dapat memberikan efek berkurangnya
penggunaan tepung terigu, khususnya saat ini. Produk Crackers yang dihasilkan agak
keras karena volume pengembangan semakin rendah. Berdasarkan hasil uji kesukaan
terhadap warna crackers menunjukkan bahwa crackers yang paling disukai adalah
crackers tanpa substitusi dan yang kurang disukai panelis adalah crackers dengan
substitusi tepung ubi jalar kuning 5% tepung ikan teri nasi 5% dan substitusi tepung ubi
jalar kuning 10% tepung ikan teri nasi 10%. Substitusi tepung ubi jalar kuning dan tepung
ikan teri nasi menghasilkan crackers yang berwarna kuning kecokelatan. Warna crackers
yang dihasilkan berasal dari tepung ubi jalar kuning dan tepung ikan teri nasi yang
dipakai. Tepung ubi jalar kuning berwarna kuning, sedangkan tepung ikan teri nasi
berwarna kecokelatan. Semakin banyak substitusi tepung ikan teri nasi, warna crackers
akan akan semakin cokelat. Selain karena penggunaan tepung ikan teri nasi, warna
kecokelatan pada crackers juga diakibatkan karena adanya reaksi yang dinamakan reaksi
browning. Reaksi browning terjadi akibat bereaksinya lisin (tepung ikan teri nasi) dengan

gula sederhana (gula tepung) pada suhu yang tinggi. Hasil analisis uji kesukaan panelis
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terhadap rasa menunjukkan crackers tanpa substitusi mempunyai tingkat kesukaan
tertinggi dengan nilai rata-rata 4,45, sedangkan crackers dengan substitusi tepung ubi
jalar kuning 5% dan tepung ikan teri nasi 5% mempunyai tingkat kesukaan terendah
dengan rata-rata 2,85. Crackers yang disubstitusi tepung ubi jalar kuning dan tepung ikan
teri nasi mempunyai rasa yang gurih. Substitusi tepung ikan teri menghasilkan rasa khas
teri yang sangat kuat yang akhirnya menyebabkan rasa khas ubi kurang terasa. Rasa yang
gurih lebih disukai panelis, dibuktikan dengan hasil analisis uji kesukaan rasa crackers
menunjukkan ada pengaruh yang cukup signifikan. Aroma crackers substitusi tepung ubi
jalar kuning dan tepung ikan teri nasi pada penelitian ini mempunyai tingkat kesukaan
suka hingga netral. Berdasarkan hasil uji kesukaan, tingkat kesukaan tertinggi adalah
crackers tanpa substitusi, sedangkan crackers dengan substitusi tepung ubi jalar kuning
5% dan tepung ikan teri nasi 5% mepunyaii nilai tingkat kesukaan terendah. Pada
crackers yang disubstitusi tepung ubi jalar kuning dan ikan teri nasi juga memiliki aroma
harum khas ubi jalar kuning dan aroma amis yang kuat. Aroma amis pada crackers

disebabkan oleh adanya tepung ikan teri nasi yang digunakan sebagai bahan tambahan.

Pada Penelitian Rahayu Puji et al. (2018), bahan baku utama yang digunakan adalah
tepung ubi jalar kuning dengan bahan baku tambahan yaitu tepung terigu dan tepung daun
kelor. Pada Tabel 4. dan Tabel 5., dapat dilihat bahwa metode yang digunakan untuk
membuat crackers adalah pemanggangan oven dengan suhu 170°C selama 15 menit, serta
terdapat parameter kualitas kimia yaitu kadar air. Crackers yang telah diolah dengan 9
kombinasi perlakuan pada penelitian tersebut mula-mula dilakukan pengambilan sampel
untuk diuji kandungan air dengan metode gravimetri (pengeringan dengan oven). Dari
hasil kombinasi perlakuan yang telah dilakukan, diperoleh hasil analisis kadar air pada
produk akhir crackers bahwa kadar air tertinggi ada pada crackers perlakuan atau
formulasi 70 % tepung terigu : 30 % ubi jalar kukus dan dengan penambahan tepung daun
kelor 3 %) yaitu sebesar 2,13 %. Hal ini dapat terjadi karena ubi jalar kukus yang mungkin
masih cukup basah dan mengandung banyak air. Kadar air terendah ada pada crackers
perlakuan atau formulasi 80% tepung terigu : 20 % ubi jalar kukus dan dengan

penambahan tepung daun kelor 3 %) yaitu sebesar 2,04%. Rata-rata dari Kadar air basis
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basah pada crackers tersebut adalah sebesar 2,07%. Perlu diketahui mengenai daun kelor
itu sendiri selain dikonsumsi langsung dalam bentuk segar, daun kelor juga dapat diolah
menjadi bentuk tepung atau powder yang dapat digunakan sebagai fortifikan untuk
mencukupi nutrisi produk pangan. Pada berbagai produk pangan, seperti pada olahan
pudding, cake, nugget, biscuit, crackers serta olahan-olahan lainnya. Menurut Palupi et
al (2007) tepung daun kelor dapat ditambahkan untuk setiap jenis makanan sebagai
suplemen gizi, oleh karena itu pada penelitian Rahayu Puji et al. (2018) ini menggunakan
daun kelor sebagai inovasi dan penambahan nutrisi produk crackers. Hasil uji kadar air
yang dilakukan pada penelitian ini menunjukkan hasil yang sama seperti penelitian yang
sudah dibahas sebelumnya dimana semakin tinggi proporsi atau jumlah umbi/ tepung

umbi yang digunakan, maka semakin tinggi pula kadar air produk crackers.

Selain itu pada penelitian Rahayu Puji et al, (2018) dilakukan pula uji organoleptik
dengan metode uji hedonik sesuai dengan petunjuk pengujian organoleptik dan atau
sensori berdasarkan poin 1, 4, 5, 6 dan 8. Hasil analisis yang diperoleh dari uji
organoleptik dengan metode hedonik terhadap tekstur, warna, rasa, dan aroma crackers.
Tingkat kesukaan warna pada sampel crackers tertinggi adalah sampel crackers dengan
perlakukan 90% tepung terigu : 10% ubi jalar kukus dengan penambahan 3% tepung daun
kelor yaitu rata-rata sebesar 6,4 (agak suka) sedangkan nilai kesukaan terendah ada pada
sampel dengan perlakuan 70% tepung terigu : 30% ubi jalar kukus dengan 3% tepung
daun kelor yaitu rata-rata sebesar 3,7 (agak tidak suka). Tingkat kesukaan aroma pada
sampel crackers tertinggi adalah perlakuan 90% tepung terigu : 10% ubi jalar kukus
dengan 3% tepung daun kelor yaitu rata-rata sebesar 6,2 (agak suka), sedangkan nilai
kesukaan aroma terendah ada pada perlakuan 70% tepung terigu : 30% ubi jalar kukus
dengan 9% tepung daun kelor yaitu rata-rata sebesar 4,5 (netral atau biasa). Tingkat
kesukaan rasa pada sampel crackers tertinggi adalah sampel dengan perlakuan 80%
tepung terigu : 20% ubi jalar kukus dengan 3% tepung daun kelor dengan nilai rata-rata
7,1 (suka) sedangkan nilai kesukaan terendah ada pada perlakuan 70% tepung terigu :
30% ubi jalar kukus dengan 9% tepung daun kelor dengan nilai rata rata 3,6 (agak tidak

suka). Tingkat kesukaan tekstur pada sampel crackers tertinggi adalah perlakuan 80%
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tepung terigu : 20% ubi jalar kukus dengan 3% tepung daun kelor) dengan nilai rata-rata
6,5 (Suka) sedangkan nilai kesukaan tekstur terendah ada pada perlakuan (70% tepung
terigu : 30% ubi jalar kukus dengan 9% tepung daun kelor) dengan nilai rata-rata 3,6

(netral/biasa).

Pada penelitian Martauli Sri et al. (2017) dan Sittisak Arisara et al. (2019) menggunakan
bahan baku yang sama yaitu ubi jalar ungu yang diolah menjadi tepung. Pada penelitian
Sittisak Arisara et al, (2019) diketahui metode pembuatan crackers yaitu dengan
pemanggangan menggunakan oven dengan suhu 120°C selama 15 menit, sedangkan pada
penelitian Martauli Sri et al. (2017) tidak dijelaskan metode pengolahan yang digunakan.
Pada penelitian ini juga menggunakan formulasi yang berbeda dan bahan baku tambahan
yang berbeda. Sedangkan pada penelitian Aisiyah et al (2013) dan Rahayu Puji et al.
(2018) menggunakan bahan baku utama yang sama yaitu ubi jalar kuning namun berbeda
hasil akhir pengolahan umbinya, dimana pada penelitian Aisiyah et al (2013) ubi jalar
kuning diolah menjadi tepung, sedangkan pada penelitian Rahayu Puji et al. (2018) ubi
jalar kuning diolah dengan cara dikukus menjadi ubi kukus. Penelitian Rahayu Puji et al.
(2018) juga menggunakan metode pembuatan crackers dengan pemanggangan oven pada
suhu 170°C selama 15 menit. Kedua penelitian ini memiliki concern yang berbeda
dimana penelitian Aisiyah et al (2013) lebih kepada kadar protein yang dihasilkan
sedangkan pada penelitian Rahayu Puji et al. (2018) lebih kepada kadar air yang

dihasilkan oleh produk crackers.

Pada keempat penelitian di atas dapat dilihat hasil dari kadar air hanya pada penelitian
Rahayu Puji et al. (2018) dimana pada penelitian tersebut menunjukkan semakin
berkurangnya jumlah atau proporsi bahan baku ubi jalar, kadar air yang dihasilkan produk
akhir crackers justru menurun. Menurut Tejosaputro et al. (2017), salah satu faktor yang
mempengaruhi kadar air biskuit seperti crackers, wafer, ataupun flakes adalah beberapa
komponen di dalam bahan pangan yang menjadi bahan baku seperti amilosa, amilopektin,
dan serat. Kadar amilopektin ubi jalar ungu adalah 80% serta kadar seratnya adalah

4,45% , sedangkan kadar serat dari daun kelor adalah (pada penelitian Rahayu Puji et al.
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(2018)) sebesar 3,67%. Amilopektin dan serat dapat mengikat dan mempertahankan air.
Kadar serat daun kelor yang lebih sedikit daripada ubi jalar ungu disebabkan karena serat
pangan daun kelor hanya terdapat pada bagian daun yang tipis, sedangkan serat pangan
pada ubi jalar ungu terdapat pada seluruh bagian umbi. Serat yang lebih tinggi pada ubi
jalar ungu dapat menyerap air lebih banyak karena serat mempunyai sifat menyerap dan
menyimpan air seperti sponge. Sehingga, walaupun sudah mengalami proses termal
seperti pemanggangan, jumlah air yang tertinggal di dalam produk crackers tetap akan
lebih banyak.
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Gambar 12. Perbedaan Struktur Amilosa dan Amilopektin (Fan & Picchioni, 2020)

Selain itu pada penelitian Martauli Sri et al (2017) dan Aisiyah et al (2013) memiliki
pembahasan mengenai kadar protein dari produk crackers yang dihasilkan. Namun,
kedua penelitian tersebut memiliki bahan baku utama yang berbeda dimana Martauli Sri
et al (2017) menggunakan bahan baku utama tepung ubi jalar ungu, sedangkan pada
penelitian Aisiyah et al (2013) menggunakan bahan baku utama tepung ubi jalar kuning.
Keduanya memiliki bahan baku tambahan untuk peningkatan protein dimana penelitian
Martauli et al (2017) menggunakan tepung terigu dan ikan teri sedangkan penelitian
Aisiyah etal (2013) menggunakan ikan teri nasi. Kedua penelitian ini juga menghasilkan
kadar protein yang cukup tinggi dengan kisaran sebesar 6,73-14,28%. Pada penelitian
Martauli Sri et al (2017) kandungan protein pada crackers juga terkandung dalam
crackers tepung terigu dan crackers dengan substitusi tepung ubi jalar kuning dan ikan

teri nasi yang merupakan hasil penelitian terdahulu yang dilakukan Aisiyah et al. (2013).
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Kandungan protein crackers tepung terigu pada penelitian terdahulu adalah sebesar
9,00%, sementara pada crackers tepung ubi jalar kuning dan ikan teri mengandung
protein yang lebih rendah yaitu sebesar 6,73%. Pada penelitian Aisiyah et al (2013)
substitusi tepung ikan teri nasi tidak meningkatkan kadar protein crackers secara
bermakna karena sedikitnya substitusi tepung ikan teri nasi yang digunakan. Kadar
protein tepung ikan teri nasi sebesar 71,43% per 100g, sehingga substitusi ikan teri nasi
hanya menyumbang protein sebesar 3,57% pada crackers dengan substitusi tepung ikan
teri nasi 5% dan juga 7,14% pada crackers dengan substitusi tepung ikan teri nasi 10%.
Substitusi tepung ubi jalar kuning berpengaruh terhadap kadar protein karena kadar
protein tepung ubi jalar kuning lebih rendah apabila dibandingkan dengan tepung terigu.
Kadar protein tepung terigu dan tepung ubi jalar kuning yang digunakan pada penelitian
ini adalah sebesar 11,5% per 100g dan 1,57% per 100g. Semakin banyak tepung terigu
yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar kuning, maka akan semakin rendah kadar
proteinnya. Nilai gizi protein dipengaruhi oleh dua faktor, yaitu daya cerna dan jumlah
serta komposisi asam-asam amino esensial. Nilai gizi protein hewani lebih tinggi
dibandingkan dengan nilai protein nabati. Protein hewani merupakan sumber protein
yang lengkap dan juga bermutu tinggi, karena mempunyai kandungan asam-asam amino
esensial yang lengkap dan susunannya mendekati yang diperlukan tubuh, serta daya
cernanya yang tinggi sehingga jumlah yang dapat diserap oleh tubuh juga tinggi. Tepung
ikan teri nasi mempunyai kandungan asam amino lisin yang tinggi yaitu sebesar 67,4mg/g
N, sedangkan asam amino pembatas tepung ubi jalar kuning adalah asam amino lisin.
Asam amino lisin pada ubi jalar kuning sebesar 6,08mg/g N. Dengan substitusi tepung
ikan teri nasi diharapkan dapat melengkapi kekurangan asam amino lisin pada tepung ubi

jalar kuning dalam pembuatan produk crackers.

Dari empat penelitian yang telah dibahas, ubi jalar sangat berpotensi untuk dijadikan
bahan baku pembuatan crackers. Tidak hanya dalam bentuk tepung, ubi jalar dapat
digunakan sebagai bahan baku dalam bentuk ubi kukus atau seperti pasta. Keempat
penelitian pembuatan crackers berbahan baku ubi jalar ini rata-rata sudah memenuhi

standar kualitas crackers dari referensi SNI (2973-2011). Keempat penelitian tersebut
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masing-masing memiliki kualitas masing-masing dilihat dari hasil yang ditunjukkan,
dimana kadar protein terbaik adalah penelitian dengan bahan baku ubi jalar ungu dengan
bahan baku tambahan ikan patin (Martauli Sri etal., 2017) dengan hasil protein mencapai
14,28% sedangkan kadar air pada penelitian dengan bahan baku ubi jalar kuning kukus
dengan tepung terigu dan daun kelor (Rahayu Puji et al., 2018) menghasilkan kadar air
yang cukup rendah dibawah dari standar 5% yaitu rata-rata 2,08%.

4.3. Singkong (Tepung Mocaf dan Onggok)

Singkong merupakan salah satu umbi yang dianggap sebagai sumber karbohidrat oleh
sekitar 500 juta orang di dunia. Produksi singkong di Indonesia secara luas digunakan
sebagai makanan yaitu sebesar 64%, sedangkan sisanya digunakan sebagai bahan baku
pada industri pati, bahan bakar, dan juga pakan. Dalam pemanfaatannya di industri
pangan, pada umumnya singkong dapat diolah menjadi tepung kemudian digunakan
menjadi bahan baku pembuatan berbagai produk makanan. Tepung singkong ini sangat
baik untuk sistem pencernaan. Kandungan kolesterolnya yang rendah dapat mencegah
penyakit-penyakit tertentu, termasuk diabetes, penyakit jantung, dan tekanan darah
tinggi. Tepung singkong merupakan sumber karbohidrat yang cukup baik karena pada
setiap 100 gram singkong mengandung 88,20 gram karbohidrat (Widiastuti et al., 2016).
Berikut merupakan kandungan gizi dalam 100 gram singkong mentah menurut USDA
20109.

Tabel 9. Kandungan Gizi Singkong Mentah per 100 gram

No. Komponen gizi Jumlah Satuan
1. Air 59,68 G

2 Energi 160 Kcal
3 Energi 667 kJ
4. Protein 1,36 G

5. Total lipid (lemak) 0,28 G

6 Abu 0,62 G

7 Karbohidrat (by difference) 38,06 G

8. Serat (total dietary) 1,8 G

9. Total gula 1,7 G
10.  Total mineral 350,094 Mg
11.  Total vitamin 21,784 Mg

Sumber: (USDA, 2019).
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Berikut juga disajikan tabel data penelitian yang menggunakan singkong sebagai bahan

baku pembuatan crackers



Tabel 10. Penelitian Crackers dari Singkong

78

Kadar
Bahan Baku Formulasi/ Metode Kac_iar Karboh Kada!r Tekstur_ Warna_ Rasa . Aroma. Overa .
No. Bahan Baku Utama T Air : Protein  (sensori  (sensori  (sensori  (sensori Referensi
ambahan Perlakuan Pembuatan idrat Il
(%) %) (%) ) ) ) )
1 Tepung mocaf Tepung ubi jalarungu  U:T1:T2:T  Pemangganga - - 2,93 - - - - - (Khairatika et al,
Tepung sukun 3= n 2019) - Q1
Biji saga 65:25:10:0
2 Tepung mocaf Tepung ubi jalar ungu  U:T1:T2:T - - 3,50 - - - - - (Khairatika et al,
Tepung sukun 3= 2019) - Q1
Biji saga 60:20:15:5
3 Tepung mocaf Tepung ubi jalar ungu  U:T1:T2:T - - 4,52 - - - - - (Khairatika et al,
Tepung sukun 3= 2019) - Q1
Biji saga 55:15:20:1
0
4 Tepung mocaf Tepung ubi jalarungu  U:T1:T2:T - - 8,13 - - - - - (Khairatika et al,
Tepung sukun 3= 2019) - Q1
Biji saga 50:10:25:1
5
5 Tepung mocaf Tepung ubi jalarungu  U:T1:T2:T - - 1,65 - - - - - (Khairatika et al,
Tepung sukun 3= 2019) - Q1
Biji saga 100:0:0:0
6 Tepung mocaf Tepung ubi jalarungu  U:T1:T2:T - - 4,24 - - - - - (Khairatika et al,
Tepung sukun 3= 2019) - Q1
Biji saga 0:100:0:0
7 Tepung Onggok Tepung Terigu U:Tl= Pemangganan - - - (Nawansih et al, 2020)
0:100 menggunakan il €2t p61 3,58 38 S1
8 Tepung onggok Tepung Terigu U:Tl= Oven 190°C, 1,97 73,54 7,28 3.89 376 359 352 366 (Nawansih et al, 2020)
5:95 20 menit ; i ’ ' ’ -S1
9 Tepung onggok Tepung Terigu U:Tl= - - - 374 356 357 341 357 (Nawansih et al, 2020)
10:90 ' ' ' ' ! -s1
10  Tepung onggok Tepung Terigu U:Tl= - - - 358 397 337 332 342 (Nawansih et al, 2020)
15:85 ! ' ' ' ! -s1
11  Tepung onggok Tepung Terigu U:Tl= - - - (Nawansih et al, 2020)
20:80 3,45 3,11 3,29 3,30 332 Y s1
12 Tepung onggok Tepung Terigu U:Tl= - - - 308 296 394 399 397 (Nawansih et al, 2020)

2575

-S1
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Pada Tabel 4 dan Tabel 11., dapat dilihat bahwa singkong dapat diolah menjadi tepung
mocaf dan tepung onggok untuk digunakan sebagai bahan baku pembuatan crackers
(Khairatika et al., 2019; Nawansih et al., 2020). Metode pengolahan yang digunakan
adalah pemanggangan dengan menggunakan oven.

Pada penelitian Khairatika et al (2019), bahan baku utama yang digunakan adalah tepung
mocaf dan bahan baku tambahan yang digunakan adalah tepung ubi jalar ungu, tepung
sukun dan tepung biji saga. Metode yang digunakan dalam pembuatan crackers adalah
pemanggangan dengan menggunakan oven (pengovenan) namun tidak dijelaskan berapa
tinggi suhu dan lama waktu pemanggangan yang digunakan. Pada Tabel 4 dan 5, dapat
dilihat terdapat enam formulasi yang digunakan pada penelitian ini. Formulasi tersebut
terdiri dari proporsi tepung mocaf:tepung ubi jalar ungu:tepung suku:tepung biji saga
yaitu 65:25:10:0, 60:20:15:5, 55:15:20:10, 50:10:25:15, 100:0:00, dan 0:100:0:0.
Penelitian dilakukan uji kadar protein dan uji organoleptik pada setiap sampel crackers
dari 6 formulasi. Pada Tabel 4., dapat dilihat kadar protein crackers berkisar antara 1,65%
hingga 12,64%. Hasil analisis ragam pada penelitian ini menunjukkan bahwa nilai
kandungan protein pada produk crackers berpengaruh sangat nyata (P>0,01). Hal ini
disebabkan karena kandungan protein pada masing-masing bahan berbeda-beda
sedangkan pada penelitian ini menggunakan empat bahan baku dan tepung terigu dimana
tepung terigu memiliki kandungan protein yang sangat tinggi. Hal ini sesuai dengan
pernyataan yang menyatakan bahwa kandungan protein tepung terigu juga dapat

dipengaruhi oleh kandungan gluten tepung yang digunakan tersebut.

Pada penelitian Nawansih et al (2020) bahan baku yang digunakan adalah tepung onggok
dan bahan baku tambahan adalah tepung terigu. Onggok merupakan limbah padat industri
tapioka dengan presentasi sekitar 60% dari bahan baku singkong (FAO, 2001). Onggok
mengandung pektin 10,11%, hemiselulosa 21,8% dan selulosa 6,31% (Nurdjanah dan
Elfira, 2009). Komponen tersebut adalah komponen polisakarida non pati, dimana
dinding sel nya merupakan komponen terbesar dalam pembentukan dietary fiber. Salah

satu kendala pemanfaatan onggok untuk bahan pangan adalah masih adanya kandungan
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sianida yang cukup tinggi pada singkong, karena penggunaan singkong pahit sebagai
bahan baku industri tapioka. Menurut Nurdjanah dan Elfira, 2009), salah satu upaya yang
dilakukan untuk mengurangi kandungan sianida adalah dengan proses fermentasi seperti
yang dilakukan dan terjadi dalam pengolahan Garri. Proses fermentasi menggunakan
Saccharomyces cerevisiae juga mampu menurunkan kandungan sianida pada onggok
sebagai bahan pakan ternak (Kaewwongsa et al., 2011). Menurut Hidayat et al. (2018),
proses fermentasi onggok selama 4 hari dengan S.cerevisiae sebanyak 2% (b/b) akan
meningkatkan kandungan protein onggok dari 0,92% menjadi 6,98% dan dapat
menurunkan kandungan HCN (sianida) onggok dari 30,52 ppm menjadi 8,87 ppm.
Tepung onggok terfermentasi yang kaya serat ini dapat digunakan sebagai bahan baku

crackers.

Dalam penelitian ini dilakukan substitusi tepung terigu dengan tepung onggok
terfermentasi. Menurut Hidayat et al., (2018), onggok terfermentasi mengandung pati
46,69%, serat pangan 13,49% dan protein 6,98% sehingga bila disubstitusikan dalam
pembuatan crackers diharapkan dapat menghasilkan produk crackers kaya serat.
Pembuatan crackers menggunakan bahan utama lain yaitu tepung terigu. Tepung terigu
merupakan salah satu bahan yang membentuk struktur kerangka pembuatan crackers
karena mengandung protein glutenin dan gliadin yang membuat adonan menjadi elastis,
membentuk lembaran, pipih dan dapat menahan gas CO> hasil dari fermentasi yeast
(Afianti Fitria (2015). Pada penelitian ini mula-mula diawali dengan pembuatan tepung
onggok terfermentasi. Pembuatan tepung onggok terfermentasi diawali dengan
mendapatkan onggok basah yang meliputi proses sortasi dengan memilih singkong segar
dan umbi yang sudah memasuki umur panen 9 bulan, pembersihan (yaitu pengupasan
dan pencucian), pengecilan ukuran (pemotongan dan juga penghalusan) dan kemudian
ekstraksi. Lalu onggok difermentasi dengan menambahkan 2% (b/b) dari S.cerevisiae
selama 4 hari dengan suasana fakultatif anaerob. Selanjutnya onggok fermentasi
dikeringkan pada suhu 50°C hingga kadar airnya £10%, kemudian digiling dan diayak
dengan ukuran 80 mesh. Kemudian penelitian ini membuat crackers dengan metode

pemanggangan menggunakan oven dalam suhu 190°C selama 20 menit. Komposisi kimia
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crackers yang disubstitusi tepung onggok terfermentasi 5% dibandingkan dengan SNI
2973-2011 memiliki kadar air sebesar 1,97% dengan standar memenuhi kriteria, kadar
protein sebesar 7,28% dengan standar memenuhi kriteria, dan kadar karbohidrat sebesar
73,54% dengan standar dapat diterima. Hal ini menunjukkan bahwa crackers dengan
substitusi tepung onggok fermentasi 5% dapat diterima dan sesuai pula dengan SNI 2973-

2011 pada kadar air dan kadar protein.

Selain itu, dilakukan pula uji sensori dengan metode hedonik berdasarkan tingkat
kesukaan 1-5 dari sangat tidak suka sampai sangat suka. Kualitas sensori yang diujikan
adalah tekstur, warna, rasa, aroma dan secara keseluruhan. Hasil analisis ragam dari
tekstur menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung onggok
terfermentasi dapat berpengaruh sangat nyata terhadap kerenyahan crackers yang
dihasilkan. Hasil uji lanjut ortogonal kontras yang dilakukan dalam penelitian ini juga
menunjukkan bahwa substitusi tepung onggok terfermentasi dapat pula menurunkan
kerenyahan crackers yang dihasilkan. Penambahan tepung onggok terfermentasi diduga
menyebabkan penurunan total gluten pada adonan yang dapat memberikan dampak
terhadap penurunan sifat elastisitas adonan sehingga crackers kurang mengembang dan
menjadi keras. Menurut Subandoro et al. (2013), jika jJumlah gluten pada adonan sedikit
maka akan menyebabkan adonan kurang mampu menahan gas, sehingga pori-pori adonan
yang terbentuk adalah berukuran kecil-kecil dan kemampuan untuk mengembang
menjadi tidak sempurna. Hasil analisis ragam mengenai warna menunjukkan bahwa
perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung onggok terfermentasi berpengaruh
sangat nyata terhadap kesukaan warna produk crackers yang dihasilkan. Hasil uji lanjut
ortogonal kontras menunjukkan bahwa crackers dengan substitusi tepung onggok
terfermentasi 5-10% mempunyai warna sama dengan crackers tanpa substitusi onggok
terfermentasi  (0%) vyaitu disukai. Penambahan tepung onggok terfermentasi
menyebabkan penurunan skor kesukaan terhadap warna crackers yang menghasilkan
warna kecoklatan. Hal tersebut dikarenakan tepung onggok terfermentasi mempunyai
warna putih kecoklatan sehingga berpengaruh terhadap warna crackers. Selain itu warna

kecoklatan pada crackers disebabkan oleh adanya reaksi Maillard (Akbar dan Yunianta
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(2014) yang terjadi pada proses pemanggangan sehingga warna umum crackers itu

sendiri sebenarnya adalah kuning kecoklatan.

Hasil analisis ragam pada rasa dalam penelitian Nawansih et al (2020) ini menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung onggok terfermentasi
berpengaruh sangat nyata pada skor kesukaan terhadap parameter rasa. Hasil uji lanjut
ortogonal kontras menunjukkan bahwa crackers dengan substitusi tepung onggok
terfermentasi 5% (b/b) dan 10% (b/b) menghasilkan rasa yang sama dengan crackers
tanpa substitusi tepung onggok terfermentasi (0%) dengan skor kesukaan 3,61 (disukai).
Sedangkan substitusi tepung onggok yang lebih dari 10% menghasilkan rasa crackers
yang kurang disukai. Hal ini mungkin dipengaruhi oleh pembentukan senyawa-senyawa
hasil metabolisme berupa perombakan karbohidrat menjadi glukosa dan terjadinya
peningkatan kadar alkohol serta adanya peningkatan total asam. Pengaruh lain yang
menyebabkan terbentuknya rasa asam karena pH tepung onggok terfermentasi tergolong
asam yaitu sekitar 5,64 sehingga pasti mempengaruhi rasa yang dihasilkan. Hasil analisis
ragam pada aroma menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung
onggok terfermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap skor kesukaan aroma produk
crackers yang dihasilkan. Hasil uji lanjut ortogonal kontras, menunjukkan bahwa
crackers dengan substitusi tepung onggok terfermentasi 5% (b/b) mempunyai aroma
crackers sama dengan crackers tanpa substitusi tepung onggok terfermentasi yaitu
disukai. Aroma yang terbentuk pada crackers pada hasil penelitian ini dapat diduga
merupakan kombinasi dari tepung terigu dengan tepung onggok terfermentasi serta bahan
tambahan lain seperti margarin. Semakin banyak persentase tepung onggok terfermentasi
yang disubstitusikan maka aroma produk crackers ini cenderung tidak disukai. Aroma
asam yang dihasilkan diduga karena pH tepung onggok terfermentasi itu tergolong asam
yaitu sebesar 5,64. Sedangkan aroma harum khas crackers disebabkan oleh adanya
penambahan bahan yaitu margarin. Menurut Okaviana et al. (2017), penambahan
margarin mampu menutupi aroma pada tepung mocaf dan juga tepung pisang kepok pada
pembuatan produk cookies, sehingga tidak menutup kemungkinan juga berpengaruh pada

produk crackers. Hasil analisis ragam secara keseluruhan menunjukkan bahwa perlakuan
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substitusi tepung terigu dengan tepung onggok terfermentasi berpengaruh nyata terhadap
skor penerimaan keseluruhan. Hasil uji lanjut ortogonal contrast menunjukkan bahwa
crackers dengan substitusi tepung onggok terfermentasi 5% (b/b) mempunyai skor
penerimaan keseluruhan yang sama dengan crackers tanpa substitusi tepung onggok
terfermentasi yang mempunyai skor tertinggi. Penurunan skor kesukaan panelis terhadap
penerimaan keseluruhan crackers yang disubstitusikan dengan tepung onggok
terfermentasi mulai dari 5% disebabkan oleh respon panelis terhadap masing-masing
parameter yaitu rasa, aroma, warna dan tekstur dari produk crackers. Menurut Okaviana
et al. (2017) juga, suatu bahan pangan yang mempunyai tekstur yang baik dan rasa yang
enak akan dikonsumsi jika memiliki warna yang tidak menyimpang seperti warna aslinya

begitu juga sebaliknya.

Dari kedua penelitian pembuatan crackers berbahan baku singkong ini, dapat dilihat
metode yang digunakan adalah sama yaitu pemanggangan dengan menggunakan oven.
Namun, crackers dengan bahan baku utama tepung onggok (penelitian Nawansih et al,
2020) diberikan kejelasan suhu pemanggangan sebesar 190°C selama 20 menit. Apabila
dilihat, dua penelitian ini juga membahas mengenai kadar protein crackers yang
dihasilkan, dimana kadar protein berbahan baku utama tepung onggok dan bahan baku
tambahan tepung terigu dengan formulasi 5%:95% adalah kadar protein tertinggi yaitu
7,28% yang artinya sudah sesuai karena bisa melebihi batas minimum dari SNI 2973-
2011, begitu pula pada penelitian Khairatika et al (2019) yang berbahan baku tepung
mocaf memiliki kadar protein tertinggi sebesar 8,13% dengan bahan baku utama tepung
mocaf 50% dan tambahan tepung ubi jalar ungu 10%, tepung sukun 20%, dan tepung biji
saga sebesar 10%. Kadar protein ini dipengaruhi juga dengan penambahan bahan baku
tambahan yang sudah memiliki kadar protein yang baik seperti ubi jalar ungu dan tepung
terigu (gandum) itu sendiri. Sehingga dapat disimpulkan bahwa sebenarnya bahan baku
crackers dari singkong ini memiliki kadar protein yang baik tergantung juga pada ada
tidaknya bahan baku tambahan yang digunakan dan besarnya formulasi yang diberikan.
Pada penelitian Nawansih et al (2020) kadar air yang dihasilkan dari formulasi tepung

onggok 5% memiliki kadar air yang rendah yaitu sebesar 1,97%, hal ini dapat terjadi
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karena suhu pemanggangan yang cukup tinggi yaitu 190°C dengan waktu pemanggangan
yaitu selama 20 menit. Selama proses pemanggangan, air dalam produk crackers akan
menguap, sehingga apabila semakin lama waktu pemanggangan dan makin tinggi suhu
yang digunakan maka jumlah air yang tertinggal di dalam produk crackers tersebut

menjadi lebih sedikit.

Dengan metode pembuatan yang sama, crackers berbahan baku ubi talas, ubi jalar dan
singkong secara keseluruhan memiliki hasil yang berbeda-beda tergantung pada bahan
dan formulasi yang diberikan. Perlu diketahui juga hal itu dapat terjadi karena adanya
perbedaan kadar amilosa serta ukuran granula pati ubi talas, ubi jalar dan singkong.
Ukuran granula pati ubi jalar (8-24 um) lebih kecil dibandingkan dengan ukuran granula
pati singkong yang berkisar antara 4-35um (Suryani & Nisa, 2015). Sedangkan ukuran
granula pati ubi talas memiliki ukuran yang paling kecil yaitu hanya sekitar 3-4 pm
(Aryanti et al., 2017).

Kadar air produk crackers dipengaruhi oleh jumlah amilosa yang terkandung pada tepung
umbi yang digunakan. Tepung umbi mengandung pati yang terdiri dari amilosa dan
amilopektin. Amilosa mempunyai kemampuan untuk menyerap air, sehingga semakin
tinggi jumlah amilosa maka semakin tinggi pula kemampuannya menyerap air (Hidayat
etal., 2007). Penyerapan air tersebut dapat terjadi selama proses pembuatan pati dan pasta
umbi yang menggunakan air dalam proses pembuatannya serta selama proses pembuatan
produk crackers. Pada Tabel 4 dan 5., dapat dilihat bahwa hampir semua penelitian
menggunakan bahan tambahan air untuk membuat crackers. Sehingga, selama proses
pembuatan crackers, terjadi penyerapan air tersebut oleh tepung umbi. Kadar air crackers
dari ubi jalar seharusnya memiliki nilai yang lebih rendah dari singkong karena kadar
amilosa ubi jalar lebih rendah dari singkong. Kadar amilosa ubi jalar adalah 22,9% (Bui
etal., 2017) dan kadar amilosa singkong adalah 23,3% (Rahmiati et al., 2017). Sedangkan
kadar amilosa talas tergantung pada jenis talasnya, apabila talas bogor adalah sebesar
15,33% sedangkan talas beneng yaitu 27,15% (Rostianti et al, 2018)



85

Kadar karbohidrat dan protein crackers dipengaruhi oleh kadar karbohidrat dan protein
bahan baku awal. Semakin tinggi kadar karbohidrat dan protein bahan baku, maka
semakin tinggi pula kadar karbohidrat dan protein produk crackers yang dihasilkan. Pada
Tabel 4. dan Tabel 5., dapat dilihat bahwa kadar karbohidrat ubi talas mendominasi dan
memiliki hasil yang cukup tinggi yang mana dapat mencapai 63% dengan bahan baku
utama ubi talas dan bahan baku tambahan ubi jalar. Namun tepung onggok (singkong)
juga dapat menyumbang kadar karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan dengan talas
dan ubi jalar. Umbi talas berpotensi sebagai sumber karbohidrat dan protein yang cukup
tinggi (20 g/kg) dibandingkan ubi kayu dan ubi jalar yang hanya separuhnya. Sedangkan
apabila dilihat kembali kadar protein ubi jalar dan talas lebih tinggi dari singkong. Oleh
karena itu, crackers yang terbuat dari ubi jalar dan ubi talas memiliki kadar karbohidrat
lebih rendah serta kadar protein lebih tinggi daripada crackers yang terbuat dari singkong.
Namun, kadar karbohidrat dan protein crackers ini juga dapat dipengaruhi oleh bahan
lainnya yang digunakan untuk membuat crackers tersebut seperti tepung lain sebagai
sumber protein dan bahan tambahan seperti emulsifier, shortening, sweetness dan

leavening agent.

Kualitas sensori crackers umbi singkong dari empat penelitian di atas dapat dilihat pada
Tabel 5. Dapat dilihat bahwa semakin banyak jumlah umbi singkong dalam formulasi
yang digunakan dalam pembuatan crackers, maka tekstur, rasa, dan aroma crackers
semakin kurang disukai. Dan untuk parameter warna, hasil yang didapatkan dari kedua
penelitian tersebut adalah fluktuatif namun nilainya tidak terlalu berbeda jauh. Sehingga
dapat disimpulkan bahwa jumlah umbi singkong dalam formulasi pembuatan crackers
tidak terlalu berpengaruh terhadap parameter warna crackers.

Dari dua penelitian crackers berbahan baku singkong yang telah dibahas, singkong juga
berpotensi untuk dijadikan bahan baku pembuatan crackers. Umbi singkong atau ubi
kayu ini ternyata tidak hanya diolah menjadi tepung singkong seperti pada
umumnya,namun juga bisa diolah menjadi tepung mocaf dan tepung onggok seperti pada

dua penelitian tersebut. Kedua penelitian pembuatan crackers berbahan baku singkong
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ini rata-rata sudah memenuhi standar kualitas crackers dari referensi SNI 2973-2011
dimana kadar air maksimal yang disarankan adalah 5% dan kadar protein minimal yang
disarankan adalah 5,0%. Dari kedua penelitian tersebut, penelitian Nawansih et al. (2020)
dengan bahan baku tepung onggok dan tepung terigu merupakan hasil crackers yang
lebih baik karena memiliki kadar air, karbohidrat dan protein crackers yang paling sesuai

dengan syarat tersebut.

4.4. Pengaruh Bahan Baku Terhadap Kualitas Crackers Umbi

Bahan baku umbi-umbian secara keseluruhan berpengaruh nyata terhadap kualitas
kimiawi crackers yaitu kadar air, protein dan karbohidrat. Perbandingan kualitas crackers
umbi dengan standar yang digunakan berdasarkan literatur penelitian yang sudah dibahas

dapat dilihat secara lebih jelas pada Gambar 13., Gambar 14., dan Gambar 15.
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Gambar 13. Perbandingan Kadar Air Crackers Umbi dan Kadar Air Kontrol SNI Crackers

Pada Gambar 13., dapat dilihat bahwa terdapat data perbandingan kadar air crackers
umbi dengan standar kadar air berdasarkan SNI 2973-2011. Kadari air crackers
berdasarkan SNI 2973-2011 adalah maksimal 5%. Dari penelitian yang tertera dapat
dilihat tidak ada yang melebihi dari batas maksimal kadar air yang ditentukan baik. Untuk
itu, dapat disimpulkan bahwa bahan baku umbi-umbian memberikan pengaruh yang
cukup nyata terhadap kadar air crackers.
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Kadar air dapat mempengaruhi tekstur crackers umbi. Tekstur crackers yang diinginkan
tentunya adalah renyah. Apabila kadar air crackers terlalu tinggi atau melebihi standar
maka dapat menyebabkan tekstur crackers umbi tidak renyah. Produk yang memiliki
tekstur renyah diharapkan memiliki kadar air kurang dari 10% (Culbertson, 2004). Selain
itu, produk pangan dengan nilai kadar air yang rendah memiliki kelebihan yaitu daya
simpannya yang lama. Kadar air rendah juga dapat mencegah pertumbuhan jamur pada

produk kering yang menyebabkan kerusakan pada produk (Susanti et al., 2017).
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Gambar 14. Perbandingan Kadar Karbohidrat Crackers Umbi dan Kontrol Karbohidrat
Non-Umbi (Gandum)

Pada Gambar 14., dapat dilihat bahwa terdapat data perbandingan kadar karbohidrat crackers
umbi dengan kontrol karbohidrat non-umbi yaitu gandum. Dapat diketahui bahwa terdapat
satu penelitian dengan bahan ubi talas memiliki kadar karbohidrat di bawah kontrol non-
umbi (gandum, 70%), sedangkan penelitian lain dengan bahan ubi talas dan tepung onggok
memiliki kadar karbohidrat yang melebihi kontrol non-umbi (gandum). Bahan baku umbi-
umbian mempengaruhi kadar karbohidrat crackers umbi. Semakin tinggi kandungan
karbohidrat bahan baku, maka kandungan karbohidrat produk crackers juga dapat semakin
tinggi. Dapat disimpulkan bahwa bahan baku memberikan pengaruh yang cukup nyata
terhadap kadar kadar karbohidrat crackers berbahan umbi-umbian dilihat dari hasilnya yang

cukup beragam.
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Gambar 15. Perbandingan Kadar Protein Crackers Umbi dan Standar Protein Crackers SNI
2973-2011.

Pada Gambar 15., dapat dilihat bahwa terdapat data perbandingan kadar protein crackers

umbi dengan standar protein biskuit crackers berdasarkan SNI 2973-2011. Dapat dilihat

bahwa terdapat 5 perlakuan dari satu penelitian dengan bahan baku tepung mocaf yang

tidak sesuai dengan standar nilai minimal protein biskuit crackers (5%). Dan terdapat

tiga penelitian yang konsisten memiliki kadar protein melebihi standar biskuit crackers



91

SNI bahkan jauh dari standar maksimalnya. Kadar protein yang tinggi ini dibutuhkan

untuk mengimbangi dan memenuhi nutrisi crackers umbi.

Bahan baku umbi-umbian secara keseluruhan tidak terlalu berpengaruh nyata terhadap
kualitas sensori dari produk crackers, namun memang terdapat perbedaan tingkat
kesukaan pada setiap formulasi atau perlakuannya. Kualitas sensori crackers dapat
dipengaruhi oleh metode pembuatan crackers seperti pemanggangan yang dapat
menyebabkan warna crackers menjadi lebih gelap karena terjadinya reaksi Maillard.
Warna tersebut akan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis. Tekstur, aroma, dan rasa
juga lebih dipengaruhi oleh bahan tambahan pangan lain seperti adanya penambahan air
yang dapat membuat tekstur crackers menjadi lebih lunak, serta penambahan tepung
sumber protein, gula, garam, telur, vanili, ragi dsb yang dapat mempengaruhi aroma dan
rasa produk crackers. Penambahan bahan-bahan tersebut akan mempengaruhi tingkat
kesukaan panelis terhadap kualitas sensori crackers. Pada umumnya, semakin banyaknya
jumlah umbi pada formulasi crackers, maka dapat menyebabkan semakin rendah kualitas
sensorinya. Sehingga, harus adanya penambahan bahan tambahan lain seperti tepung
sumber protein serta bahan-bahan tenderizing dan binding untuk meningkatkan kualitas

sensori crackers umbi.

Kandungan dari bahan baku yang dapat mempengaruhi tekstur dan nilai hardness atau
kekerasan produk crackers adalah serat. Serat adalah polisakarida yang berperan sebagai
penguat tekstur produk makanan. Semakin banyak jumlah serat yang dikandung dalam
bahan baku, maka produk crackers akan semakin kokoh dan kuat yang akibatnya adalah
crackers menjadi keras dan daya patahnya dapat meningkat (Permana et al., 2015). Nilai
hardness berbanding terbalik dengan kerenyahan, semakin tinggi nilai hardness, tekstur

produk crackers semakin keras dan semakin tidak renyah, dan begitu pula sebaliknya.

Pengaruh bahan baku terhadap daya serap adalah semakin banyak jumlah amilosa yang
dikandung dalam bahan baku, maka daya serap air produk akan semakin tinggi. Amilosa

memiliki kemampuan untuk menyerap air, sehingga semakin tinggi jumlah amilosa maka
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semakin tinggi kemampuannya menyerap air. Kemampuan menyerap air yang lebih
tinggi ini disebabkan oleh peningkatan jumlah gugus hidrofilik yang mempunyai
kemampuan menyerap air lebih besar (Hidayat et al., 2007). Sedangkan pengaruh bahan
baku terhadap daya kembang adonan crackers adalah seberapa besar jumlah kadar air
dalam bahan yang digunakan, dimana hubungan antara kadar air dan daya kembang
berbanding terbalik. Saat kadar air menurun maka daya kembang akan meningkat.
Volume pengembangan adonan meningkat karena adanya peningkatan lama waktu
proofing (Prasetyo, 2016). Daya kembang juga dipengaruhi oleh kadar protein,
amilopektin dan lemak. Saat pengadonan air akan diserap oleh pati dan memerangkap
udara serta adanya proses pemekaran yang dirangsang oleh amilopektin (Oktaviana et al,
2017). Pada proses pemanasan akan terjadi gelatinisasi yang mengakibatkan
penggelembungan pati, pelelehan kristalin, kelarutan pati, penyebaran, pemekaran dan
pengembangan. Pada saat proses pemanggangan menyebabkan adonan kehilangan air,
sehingga lapisan gluten merangkap serta memisahkan gas satu sama lain dengan
membentuk lapisan pelindung menjadi buih kemudian menjadi kokoh dan adonan
mengembang (Wijayanti, 2007).



