5. PENGARUH BAHAN TAMBAHAN TERHADAP KUALITAS CRACKERS
DENGAN BAHAN BAKU UMBI-UMBIAN

Crackers dengan bahan baku umbi-umbian, dimana umbi-umbian itu sendiri merupakan
bahan pangan dengan sumber karbohidrat yang baik. Namun, untuk melengkapi
kandungan nutrisi dalam produk crackers maka produk crackers dari umbi-umbian ini
juga ditambahkan dengan bahan tambahan pangan lainnya guna melengkapi nutrisi yang
ada didalamnya. Bahan-bahan tambahan pangan yang dibutuhkan harus mempunyai
proporsi yang sesuai supaya dapat menghasilkan produk crackers yang baik dan
bernutrisi. Terdapat beberapa jenis bahan-bahan tambahan pangan yang digunakan untuk
membuat crackers. Bahan-bahan tersebut dapat dikategorikan menjadi dua kategori yaitu
bahan tenderizing dan bahan binding. Bahan tenderizing adalah bahan yang berperan
dalam melembutkan adonan, sedangkan bahan binding merupakan bahan yang berperan
dalam mengikat atau menyatukan adonan (Zhou et al., 2014). Beberapa bahan makanan
sebagai tenderizing adalah seperti gula, margarin sebagai shortening, kuning telur dan
ovalet sebagai emulsifier, serta baking soda sebagai leavening agent. Sedangkan
beberapa bahan makanan sebagai binding adalah air, garam, susu bubuk, susu skim, dan
putih telur. Selain bahan-bahan yang disebutkan itu terdapat pula bahan yang diperlukan
sebagai penambah nutrisi seperti protein. Untuk itu dibutuhkan bahan pangan yang
mengandung protein tinggi untuk meningkatkan kandungan protein serta memenuhi
nutrisi dari produk crackers itu sendiri. Beberapa bahan makanan yang memiliki sumber
protein yang dapat ditambahkan dalam formulasi crackers dari umbi-umbian ini adalah
serealia, kacang-kacangan, biji-bijian, beras, jagung, dan oats (Carvalho et al., 2012).
Dalam beberapa penelitian juga menggunakan tepung ikan sebagai bahan tambahan
untuk meningkatkan kandungan protein produk crackers. Selain itu juga terdapat bahan
tambahan pangan yang sangat penting yaitu ragi (yeast) yang akan berperan penting

dalam proses fermentasi adonan crackers.
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5.1. Penambah Nutrisi

Selain bahan baku tepung umbi, diperlukan tambahan tepung penambah nutrisi lainnya
agar nilai gizi dari produk akhir crackers lebih lengkap. Karena umbi-umbian merupakan
sumber karbohidrat, maka umumnya tepung penambah nutrisi yang ditambahkan adalah
tepung sumber protein yang berasal dari serealia, kacang-kacangan atau bahan pangan
lainnya (Carvalho et al., 2012). Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa hampir seluruh
penelitian pembuatan crackers berbahan baku umbi-umbian dilengkapi dengan bahan
baku tambahan seperti tepung sukun dan tepung biji saga (Khairatika et al., 2019), tepung
ikan patin (Martauli Sri etal., 2017), tepung kacang merah (Meliyana et al., 2019), tepung
ikan teri nasi (Aisiyah et al., 2013), tepung daun kelor (Rahayu Puiji et al., 2018). Ada
pula beberapa penelitian yang menggunakan tepung umbi-umbian jenis lainnya sebagai
bahan baku tambahan untuk memperkuat nutrisinya diantaranya adalah seperti tepung
ubi jalar (Khairatika et al., 2019; Hasnelly et al., 2019). Selain itu juga masih ada
beberapa penelitian yang menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku tambahan
karena kandungan proteinnya yang cukup tinggi yaitu pada penelitian Sittisak Arisara et
al., 2019; Rahayu Puji et al., 2018; dan Nawansih et al., 2020. Dapat dilihat pula bahwa
secara keseluruhan, semakin tinggi proporsi tepung protein, maka kadar protein dan kadar

air crackers meningkat.

Kadar air dapat meningkat karena protein bersifat mengikat air di dalam produk pangan.
Seperti yang sudah dijelaskan sebelumnya bahwa protein dapat mengikat air melalui
ikatan hidrogen yang bersifat hidrofilik. Molekul-molekul besar protein akan membentuk
suatu jaringan kompak berupa matriks akibat adanya perlakuan panas saat proses
pemanggangan sedang berlangsung. Matriks tersebut akan memerangkap air di dalam
molekul protein tersebut dan tidak bisa keluar (Mishartina et al., 2018). Protein dan pati
dapat membentuk kompleks dengan permukaan granula sehingga dapat menyebabkan
viskositasnya menurun dan kekuatan gel menjadi rendah. Pati dan protein kemudian akan
bertemu dan membentuk matriks pati-protein yang stabil dengan melibatkan ikatan-
ikatan kovalen, ikatan hidrogen dan rantai ionik. Matriks pati-protein tersebut dapat

menyebabkan produk pangan menjadi lebih keras karena adanya interaksi antara gugus
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amino protein dengan gugus hidroksil pati melalui ikatan hydrogen tersebut. Penyerapan
air menjadi terhambat karena adanya partikel pati yang ditutupi oleh kadar protein yang
tinggi. Penyerapan air yang terhambat tersebut mengakibatkan produk yang dihasilkan
menjadi bertekstur keras. Produk pangan yang keras memiliki porositas yang rendah

sehingga menyebabkan daya serap air produk menjadi rendah juga (Astuti et al., 2019).

Pada Tabel 4 dan 5., dapat dilihat dalam penelitian Meliyana et al. (2019) menggunakan
bahan baku tambahan tepung kacang merah sebagai bahan peningkat nutrisi khususnya
protein. Hasil dari penelitian tersebut juga menunjukkan bahwa semakin rendah
penambahan tepung umbi talas dan semakin tinggi penambahan tepung kacang merah
maka kadar protein dari produk crackers yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini
disebabkan karena kacang merah memiliki kandungan protein yang jauh lebih tinggi dari
tepung umbi talas. Berdasarkan hasil analisis bahan baku, kadar protein tepung umbi talas
yaitu sebesar 1,59% dan kadar protein tepung kacang merah 19,11%. Hal ini sejalan
dengan penelitian dari 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 19,08%. Pada penelitian ini juga
dapat dilihat bahwa kadar air crackers akan semakin meningkat seiring dengan tingginya
penambahan dari tepung umbi talas dan menurunnya penambahan dari tepung kacang
merah. Hal ini disebabkan kadar air tepung umbi talas lebih besar dari pada 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
17-28% dan 72-83% (Nurbaya dan Estiasih, 2013) sedangkan kadar amilosa dan
amilopektin pada tepung kacang merah adalah 40% dan 60%. Kadar amilosa dan
amilopektin memiliki derajat polimerisasi yang berbeda. Derajat polimerisasi pada
amilosa dan amilopektin akan mempengaruhi kadar air pada suatu bahan. Menurut

Hidayat et al (2018), derajat polimerisasi setiap molekul amilosa yaitu 102-10%
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sedangkan derajat polimerisasi amilopektin lebih besar dari amilosa yaitu 10*-10° dan

bagian percabangan amilopektin disusun oleh derajat polimerisasi sekitar 20-25.

Sedangkan pada uji sensori warna, aroma, rasa dan tekstur secara keseluruhan pada
penelitian Meliyana et al. (2019) ini. Penambahan tepung kacang merah selain untuk
menambah kandungan protein pada crackers juga untuk memberikan warna pada
crackers. Perubahan warna crackers ini dipengaruhi oleh bahan dalam pembuatannya
yaitu tepung umbi talas dan tepung kacang merah. Semakin tinggi penggunaan tepung
umbi talas dan semakin sedikit penggunaan tepung kacang merah maka warna yang
dihasilkan cenderung lebih ke abu-abu, sedangkan semakin sedikit penggunaan tepung
umbi talas dan semakin banyak penggunaan tepung kacang merah maka warna yang
dihasilkan cenderung lebih berwarna coklat. Salah satu faktor lain yang menyebabkan
terjadinya perubahan warna crackers menjadi kecoklatan adalah adanya proses
pemanggangan adonan sehingga terjadinya reaksi maillard. Reaksi maillard seperti yang
sudah disebutkan pada teori merupakan reaksi pencoklatan non enzimatis yang terjadi
karena adanya reaksi antara karbohidrat atau gula pereduksi dengan gugus amino
(protein) pada suhu tinggi sehingga memberikan warna coklat yang diharapkan pada
beberapa produk pangan. Pada parameter rasa, dihasilkan bahwa produk crackers dalam
penelitian ini semakin sedikit tepung umbi talas dan semakin banyak tepung kacang
merah yang ditambahkan maka rasa kacang merah akan cendurung semakin bahkan lebih
kuat. Hal ini disebabkan rasa khas dari kacang merah yang lebih kuat dan serat yang
berasal dari tepung kacang merah tersebut, sehingga meningkatkan kecenderungan
kesukaan panelis juga lebih meningkat. Rasa yang terbentuk pada crackers selain
diperoleh dari penambahan gula juga diduga disebabkan oleh penggunaan margarin yang
membantu mempertinggi rasa produk crackers. Sedangkan dari segi aroma Semakin
rendah penambahan tepung umbi talas dan semakin tinggi penambahan tepung kacang
merah maka produk crackers yang dihasilkan memiliki aroma kacang merah yang
menjadi semakin kuat. Aroma pada kacang merah memberikan aroma khusus atau biasa
disebut berbau langu pada produk yang dihasilkan, aroma tersebut berasal dari enzim

lipoksigenase yang secara alami terdapat didalam bahan pangan kacang-kacangan,
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sehingga semakin banyak jumlah tepung kacang merah yang digunakan maka dapat
menyebabkan kacang merah mempunyai aroma yang kuat. Aroma dan rasa langu yang
dihasilkan oleh kacang-kacangan juga disebut beany flavor yang timbul akibat adanya
aktivitas enzim lipoksigenase yang secara alami terdapat di dalam bahan kacang-
kacangan. Enzim lipoksigenase akan menghidrolisis lemak kacang dan menghasilkan
senyawa heksanol yang dapat menimbulkan munculnya rasa dan aroma langu tersebut
(Astuti etal., 2019). Pada parameter tekstur dalam penelitian ini dapat dilihat dalam Tabel
5., yang mana menunjukkan rata-rata penilaian panelis terhadap kerenyahan crackers
adalah 2,07-3,00 yang artinya memiliki tingkat kerenyahan dari renyah hingga agak
keras. Hal ini dapat disebabkan karena semakin banyak penambahan tepung umbi talas
dan semakin sedikit penambahan tepung kacang merah maka crackers yang dihasilkan
adalah renyah, sedangkan apabila penambahan tepung kacang merah lebih banyak akan

menghasilkan crackers dengan tekstur yang agak keras.

Pada Tabel 4 dan 5 dapat dilihat dalam penelitian Rahayu Puji et al. (2018) bahan baku
tambahan yang digunakan terdapat tepung daun kelor. Konsentrasi yang dominan dalam
penelitian ini adalah pada kadar air yang dihasilkan oleh produk crackers, dimana
menunjukkan bahwa semakin banyaknya tepung daun kelor yang ditambahkan, maka
kadar air juga akan semakin meningkat. Hal tersebut sejalan dengan teori pada penelitian
Mervina et al (2012) bahwa penyerapan air biskuit akan menurun dengan semakin
meningkatnya kandungan protein produk biskuit seperti crackers. Tepung daun kelor
mengandung protein yang cukup tinggi sehingga semakin banyak substitusi tepung daun
kelor, penyerapan air pada biskuit menurun. Hal tersebut diperkuat dengan pernyataan
Trisyulianti et al. (2001) yang menyatakan bahwa daya serap air berbanding terbalik
dengan kadar air, semakin rendah kadar air crackers maka akan semakin banyak
menyerap air. Selain itu dalam 100 gram tepung daun kelor terdapat beberapa kandungan
nutrisi diantaranya kalori 205 kal, protein 27.1 gram, lemak 2.3 gram, karbohidrat 38.2
gr, dan serat 19.2 gram (Gopalakrishnan dkk, 2016). Kandungan protein yang cukup
tinggi pada tepung daun kelor dapat digunakan untuk tepung komposit sebagai peningkat

kadar protein pada tepung umbi-umbian sebagai bahan baku pembuatan crackers.
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Pada penelitian Khairatika et al. (2019) yang dilihat pada Tabel 4 dan 5, berbahan baku
tambahan tepung sukun, tepung biji saga dan juga menggunakan tepung terigu, dengan
bahan baku utama tepung ubi jalar ungu. Kandungan protein yang dihasilkan berbeda-
beda yang disebabkan karena komposisi penambahan bahan yang berbeda-beda juga,
sedangkan yang membuat protein cukup tinggi pada penelitian ini adalah tepung terigu
karena tepung terigu itu sendiri memiliki kandungan protein yang tinggi dan dipengaruhi
oleh kandungan gluten dari tepung terigu tersebut. Perlakuan terbaik dilihat dari
kandungan protein pada penelitian ini adalah perlakuan 4 dengan kandungan protein

tertinggi sebesar 8,13%.

Pada penelitian selanjutnya adalah penelitian dengan menggunakan bahan baku
tambahan tepung ikan yaitu penelitian Martauli Sri et al. (2017) dan Aisiyah etal. (2013).
Penelitian Martauli Sri et al. (2017) menggunakan tepung ikan patin sebagai bahan baku
tambahan. Ikan Patin mengandung protein yang tinggi dan kolesterol yang rendah. Pada
100 gram ikan patin mempunyai kandungan protein sebesar 14,91 gram, sementara
kandungan protein dalam 100 gram tepung terigu hanya sebesar 8,9 gram. Sedangkan
pada penelitian Aisiyah et al. (2013) menggunakan bahan baku tambahan yaitu tepung
ikan teri nasi. Dalam 100 gram ikan teri nasi segar memiliki kandungan protein sebesar
10,3 gram. Pada Tabel 4., dapat dilihat dalam penelitian Aisiyah et al. (2013) crackers
yang diberikan tepung ubi jalar kuning 5% dan tepung ikan teri nasi 5% memiliki kadar
protein tertinggi yaitu 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 100g. Penambahan tepung ikan teri nasi tidak meningkatkan kadar
protein crackers secara bermakna karena sedikitnya substitusi tepung ikan teri nasi.
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 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 tepung terigu. Kadar protein
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tepung terigu dan tepung ubi jalar kuning yang digunakan pada penelitian ini sebesar
11,5% per 100g dan 1,57% per 100g. Sedangkan pada penelitian Martauli Sri et al. (2017)
kandungan protein yang lebih tinggi terdapat pada crackers perlakuan 2 yaitu sebesar
14,28% dibanding dengan kandungan protein crackers perlakuan 1 sebesar 10,32%, hal
ini dipengaruhi oleh kandungan ikan patin yang lebih tinggi pada crackers perlakuan 2
yaitu sebesar 20%, sementara pada crackers perlakuan 1 menggunakan bahan ikan patin
sebesar 15%. Maka dapat disimpulkan pada kedua penelitian ini bahwa kandungan
protein crackers dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan ikan patin memiliki
kandungan protein yang lebih tinggi daripada crackers tepung terigu dan tepung ubi jalar

kuning dengan tepung ikan teri nasi.

Pada penelitian Martauli Sri et al. (2017) dapat dilihat hasil uji sensorinya. Berdasarkan
parameter warna secara keseluruhan warna crackers perlakuan 1 dan perlakuan 2 tidak
terlalu berbeda, yaitu berwarna ungu kecoklatan, hal ini dipengaruhi karena perbandingan
kandungan kedua bahan utama crackers yaitu tepung ubi jalar ungu dan ikan patin
masing-masing hanya berbeda 5%, sehingga menghasilkan warna yang hampir sama.
Namun dengan menggunakan pengujian organoleptik terhadap warna ini menunjukkan
crackers dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 20% dan ikan patin 15% (perlakuan
1) yang lebih disukai dengan persentase lebih tinggi yaitu 87,7%, sedangkan crackers
dengan penambahan ubi jalar ungu 15% dan ikan patin 20% (perlakuan 2) memiliki
persentase lebih rendah yaitu yaitu 80%. Sedangkan dari segi aroma crackers perlakuan
1 cenderung memiliki aroma ubi jalar ungu dan crackers perlakuan 2 memiliki aroma
ikan patin yang lebih tercium daripada crackers perlakuan 1. Aroma dari crackers tepung
ubi jalar ungu dan ikan patin ini dipengaruhi oleh persentase penambahan tepung ubi jalar
ungu dan ikan patin. Penambahan tersebut akan mengubah aroma yang dihasilkan
penambahan ikan patin yang lebih banyak daripada penambahan tepung ubi jalar ungu
terdapat pada perlakuan 2. Pada parameter rasa, crackers perlakuan 1 dan crackers
perlakuan 2 memiliki rasa yang cenderung sama yaitu asin, hal ini merupakan pengaruh
dari kandungan garam dengan takaran yang sama pada kedua crackers yang merupakan

salah satu bahan pembuatan crackers. Pada Tabel 5., dapat diketahui bahwa total skor



100

lebih tinggi dalam uji organoleptik terhadap rasa crackers dengan penambahan tepung
ubi jalar ungu 15% dan daging ikan patin halus 20% (perlakuan 2) yaitu 83,3% dengan
kriteria kesukaan adalah suka, sedangkan yang memiliki total skor persentase lebih
rendah adalah crackers dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 20% dan daging ikan
patin halus 15% (perlakuan 1) yaitu 73,3% dengan kriteria kesukaan adalah kurang suka.
Hal ini menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih menyukai rasa crackers
perlakuan 2. Pada parameter tekstur crackers perlakuan 1 dan crackers perlakuan 2
memiliki tekstur yang cenderung lebih keras daripada crackers pada umumnya yang
memiliki tekstur renyah. Hal ini dikarenakan tepung ubi jalar ungu dan ikan patin tidak
mengandung gluten. Gluten pada adonan biskuit crackers hanya berasal dari tepung
terigu. Gluten terbentuk karena adanya pencampuran protein gliadin dan glutenin
dicampur dengan air, maka volumenya akan membesar. Selama pemanggangan, udara
dan uap air akan terperangkap di dalam adonan, sehingga adonan akan mengembang,
sementara dengan adanya substitusi tepung ubi jalar ungu dan ikan patin pada crackers
maka kandungan gluten lebih sedikit karena berkurangnya penggunaan tepung terigu.
Crackers yang dihasilkan agak keras karena volume pengembangan semakin rendah
Palupi et al (2007). Namun, berdasarkan uji daya terima panelis yang telah dilakukan
dengan menggunakan pengujian organoleptik terhadap tekstur menunjukkan crackers
dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 15% dan ikan patin 20% (perlakuan 2) yang
lebih disukai dengan persentase lebih tinggi yaitu 84,53% dengan kriteria kesukaan
adalah suka, sedangkan crackers dengan penambahan ubi jalar ungu 20% dan ikan patin
15% ( perlakuan 1) memiliki persentase yaitu 73,3% dengan kriteria kesukaan ‘kurang

suka’.

Pada penelitian Aisiyah et al. (2013) crackers yang disubstitusi tepung ubi jalar kuning
dan tepung ikan teri nasi memiliki rasa yang gurih. Substitusi tepung ikan teri
menghasilkan rasa khas teri yang sangat kuat yang menyebabkan rasa khas ubi kurang
terasa. Rasa yang gurih lebih disukai panelis, dibuktikan dengan hasil analisis uji
kesukaan rasa crackers menunjukkan ada pengaruh yang signifikan. Namun berdasarkan

hasil dapat dilihat pada Tabel 5., bahwa crackers tanpa substitusi memiliki tingkat
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kesukaan tertinggi dengan nilai rata-rata 4,45, sedangkan crackers dengan substitusi
tepung ubi jalar kuning 5% dan tepung ikan teri nasi 5% memiliki tingkat kesukaan
terendah dengan rata-rata 2,85. Pada parameter warna dihasilkan bahwa semakin banyak
substitusi tepung ikan teri nasi, warna crackers akan semakin cokelat. Selain karena
penggunaan tepung ikan teri nasi, warna kecokelatan pada crackers juga diakibatkan
karena adanya reaksi browning. Reaksi browning terjadi akibat bereaksinya lisin (tepung
ikan teri nasi) dengan gula sederhana (gula tepung) pada suhu tinggi. 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 10%. Berdasarkan hasil uji kesukaan pada aroma,
tingkat kesukaan tertinggi adalah crackers tanpa substitusi, sedangkan crackers dengan
substitusi tepung ubi jalar kuning 5% dan tepung ikan teri nasi 5% memiliki nilai tingkat
kesukaan terendah. Pada crackers yang disubstitusi tepung ubi jalar kuning dan ikan teri
nasi memiliki aroma harum khas ubi jalar kuning dan aroma amis yang kuat. Aroma amis
pada crackers disebabkan oleh tepung ikan teri nasi yang digunakan. Aroma amis
merupakan aroma khas pada ikan yang disebabkan oleh komponen nitrogen yaitu
guanidin, trimetilamin oksida (TMAQ), dan turunan imidazole. Pada parameter tekstur,
hasil uji kesukaan terhadap 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 ikan teri nasi
memiliki tekstur yang agak keras, tetapi masih disukai oleh panelis. Hal ini dikarenakan
tepung ubi jalar kuning dan tepung ikan teri nasi tidak mengandung gluten. Gluten pada
adonan crackers hanya berasal dari tepung terigu. Gluten terbentuk karena adanya
pencampuran protein gliadin dan glutein yang terdapat pada tepung terigu pada saat
pengadukan adonan. Jika gluten dicampur dengan air, maka volumenya akan membesar.
Selama pemanggangan, udara dan uap air akan terperangkap di dalam adonan, sehingga
adonan akan mengembang. Dengan adanya substitusi tepung ubi jalar kuning dan ikan

teri nasi pada crackers maka kandungan gluten lebih sedikit karena berkurangnya
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penggunaan tepung terigu. Crackers yang dihasilkan agak keras karena volume

pengembangan semakin rendah.

5.2. Tenderizing, Binding Materials, dan Ragi (Yeast)

Dalam meningkatkan kualitas crackers dengan bahan umbi-umbian, pada penelitian
dalam kajian ini (Tabel 4 dan 5.) dilakukan penambahan bahan tambahan, seperti gula,
kuning telur dan ovalet (emulsifier), margarin (shortening), dan baking soda (leavening
agent) sebagai tenderizing materials yaitu bahan yang berperan sebagai pelembut adonan
atau membuat adonan menjadi lebih lunak serta air, garam, putih telur, susu bubuk, dan
susu skim sebagai binding materials yaitu bahan yang berperan sebagai pengikat adonan
dan membentuk struktur kuat suatu produk pangan (Ferdiansyah, 2017). Selain itu
terdapat bahan tambahan pangan yang berperan dalam proses fermentasi adonan crackers
yaitu ragi. Bahan-bahan tersebut dapat mempengaruhi kualitas fisikokimia crackers
seperti kadar air, kadar karbohidrat, kadar protein, hardness, daya serap air, serta kualitas

sensori seperti tekstur, aroma, rasa, dan warna.

Pada Tabel 4., dapat dilihat dan diperhatikan bahwa sebagian besar penelitian berbahan
baku umbi-umbian menggunakan bahan tambahan pangan susu skim (Meliyana et al.,
2019; Aisiyah ., 2013; Nawansih et al., 2020), ada juga yang menggunakan susu beras
pada penelitian Hasnelly et al. (2019). Penggunaan susu skim tersebut berperan sebagai
binding materials, sehingga akan menyebabkan tekstur crackers menjadi lebih keras.
Menurut Mega (2010), bahan pengikat mempunyai kandungan protein yang tinggi seperti
susu skim, kasein (protein susu), dan beberapa jenis bahan tepung-tepungan. Kekerasan
suatu bahan pangan dapat dipengaruhi oleh besarnya kadar protein, kadar air, kadar

lemak, serta jumlah dan juga jenis tepung yang digunakan.

Pada penelitian crackers tepung ubi talas (Novidahlia et al., 2018; Meliyana et al., 2019;
dan Hasnelly et al., 2019) memiliki kadar air crackers yang bisa dikatakan lebih tinggi

dari crackers dengan bahan umbi-umbian lain yaitu tepung ubi jalar dan tepung dari
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singkong. Hal ini dikarenakan jumlah air dan susu skim yang digunakan pada pembuatan
crackers pada tepung ubi talas lebih banyak. Pada penelitian Meliyana et al. (2019) dan
Hasnelly et al. (2019) yang sama-sama menggunakan tepung ubi talas sebagai bahan baku
utama menghasilkan kadar air crackers yang berbeda dimana kadar air crackers pada
penelitian Hasnelly et al. (2019) lebih tinggi dari crackers pada penelitian Meliyana et al.
(2019). Hal ini mungkin disebabkan oleh adanya penambahan susu beras dengan
kandungan air yang lebih banyak pada pembuatan crackers dalam penelitian Hasnelly et
al. (2019) yaitu dengan rata-rata 12%.

Penambahan gula dapat memberikan rasa manis pada makanan karena gula merupakan
bahan pemanis alami. Selain itu, sukrosa dapat memberikan pengaruh pada struktur dan
tekstur dari makanan yang diolah dengan dipanggang, memodifikasi dan meningkatkan
flavor pada produk berbasis sereal, dapat memberikan warna pada crust, serta berperan
sebagai bahan softening/ tenderizing Mariotti et al (2014). Baking soda berperan sebagai
pengembang adonan karena bahan tersebut dapat melepaskan gas CO» dan gas tersebut
akan terperangkap dalam adonan yang mengandung gluten sehingga adonan dapat
mengembang dan teksturnya menjadi berongga. Produk pangan yang semakin berongga
akan menyebabkan kerenyahannya semakin tinggi pula, dan semakin disukai oleh panelis
(Pambudi & Widjanarko, 2015). Kuning telur berperan sebagai emulsifier karena
mempunyai kandungan lesitin (fosfatidilkolin) dalam bentuk lesitin-protein. lesitin,
kolesterol, dan lesitoprotein pada kuning telur bersifat surface active. Lesitin dapat
membentuk emulsi minyak dalam air (o/w) sedangkan kolesterol membentuk emulsi air
dalam minyak (w/o) (Setiawan et al., 2015). Putih telur sebagai binding material karena
mempunyai daya koagulasi dan daya buih. Protein pada putih telur dapat memerangkap
udara dan menstabilisasi gelembung sehingga dapat menghasilkan struktur adonan bahan
yang kuat (Kiosseoglou & Paraskevopoulou, 2014). Penambahan garam dapat
mempengaruhi rasa adonan bahan pangan menjadi lebih gurih. Selain itu, perannya
sebagai binding material itu dikarenakan sifatnya yang dapat mengikat air dan
menyebabkan perubahan konsentrasi antara ekstrasel dan juga intrasel jaringan bahan.

Konsentrasi ekstrasel meningkat dan mengakibatkan air di dalam bahan pangan
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mengalami osmosis dan berkurang sehingga tekstur produk dapat menjadi padat dan
keras (Lahardi et al., 2019).

Pada Penelitian Meliyana et al. (2019) dijelaskan mengenai bahan yang dinamakan dust
filling atau bahan pelapis. Dimana setelah adonan didiamkan agar melalui proses
fermentasi, setengah bagian adonan akan diberikan yang Namanya dust filling atau bahan
pelapis ini dan setengah bagian lembaran yang tidak dilapisi dilipat menutupi setengah
bagian lembaran yang dilapisi. Dust filling dibuat untuk memberikan penampakan tekstur
pada crackers yang berlapis-lapis. Bahan yang digunakan untuk dust filling pada
penelitian ini adalah tepung umbi talas, margarin, dan juga baking soda. Dust filling
dibuat dengan mencampurkan tepung umbi talas dengan margarin dan baking soda
kemudian diaduk hingga merata.

Bahan tambahan pangan selanjutnya yang digunakan pada penelitian cracker dengan
bahan baku umbi-umbian dalam studi liteartur ini adalah ragi dan baking powder
(Novidahlia et al., 2018; Sittisak Arisara et al., 2019; Meliyana et al., 2019); Hasnelly et
al., 2019); Aisiyah et al., 2019), sebagai agen dalam pengembangan adonan atau
fermentasi adonan. Ragi merupakan zat yang dapat menyebabkan fermentasi,
mengandung mikroorganisme yang bisa berfermentasi dan media biakan bagi
mikroorganisme lain. Ragi berfungsi sebagai sebagai pembentuk gas dalam adonan
sehingga adonan dapat mengembang, memperkuat gluten, menambah rasa dan aroma.
Jenis ragi yang digunakan dalam pembuatan crackers adalah instant dry yeast/ragi kering
yang mengandung kadar air sekitar 7,5% dengan bentuk bubuk sehingga mudah untuk
dicampurkan dengan berbagai bahan. Saat proses fermentasi berlangsung ragi/yeast
mendapatkan makanan/nutrisi sehingga dapat menghasilkan karbondioksida (CO3)
sehingga gluten dapat menghasilkan gelembung-gelembung kecil dan dapat membentuk
pori-pori di dalam adonan. Saat proses fermentasi ragi akan bekerja apabila mendapatkan
suplai energi yang akan menghasilkan gas CO, dan akan ditahan di dalam adonan
sehingga dapat membentuk jaringan yang dibentuk oleh gluten, sehingga menyebabkan

adonan menjadi mengembang. Baking powder merupakan bahan yang terbuat dari
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campuran sodium bicarbonate yang dicampur dengan bahan asam dan bahan lainnya
seperti tepung jagung atau kentang, dan garam asam seperti mono-kalsium fosfat dan
natrium aluminium sulfat/natrium asam pirofosfat. Baking powder yang sudah
mengandung asam tak perlu campuran bahan lain untuk bereaksi. Baking powder
merupakan bahan tambahan makanan yang digunakan untuk pembuatan berbagai jenis
kue, roti. Baking Powder merupakan bahan pengembang atau zat anorganik yang
ditambahkan ke dalam adonan (bisa tunggal atau campuran) untuk menghasilkan gas
CO2 membentuk inti untuk perkembangan tekstur. Baking Powder dapat melepaskan gas
hingga jenuh dengan gas CO2 lalu dengan teratur melepaskan gas selama pemanggangan
agar adonan mengembang sempurna, menjaga penyusutan, dan untuk menyeragamkan
remah. Selain itu baking powder dalam pembuatan crackers juga berfungsi dalam
pembentukan volume, mengatur aroma, mengontrol penyebaran dan hasil produksi

menjadi ringan (Setyowati, 2014).

5.3. Pengaruh Bahan Tambahan Terhadap Kualitas Crackers Umbi

Secara keseluruhan, bahan tambahan pangan seperti tepung sumber protein, bahan
binding dan tenderzing, dust filling serta ragi sebagai bahan fermentasi memberikan
pengaruh nyata pada hasil akhir produk crackers umbi. Bahan-bahan tersebut
mempengaruhi kualitas fisikokimia crackers seperti kadar air, kadar protein, kadar
karbohidrat, hardness, daya kenbang adonan, daya serap air, serta kualitas sensori seperti
rasa, warna, aroma dan tekstur produk crackers. Tepung sumber protein juga
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat, daya
kembang adonan, daya serap air dan juga kualitas sensori rasa, warna, aroma dan tekstur
namun tidak berpengaruh nyata pada hardness produk crackers. Bahan tambahan seperti
air, susu skim, tepung serealia, coklat, margarin, dan gula, memberikan pengaruh cukup
nyata pada kadar air, kadar karbohidrat, daya serap air, hardness, serta kualitas sensori
rasa, aroma dan tekstur namun tidak berpengaruh nyata pada kadar protein dan juga

sensori warna produk crackers umbi.



