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RINGKASAN  

 

Cracker merupakan produk siap santap yang memiliki keunggulan umur 

simpan yang realtif lama karena kandungan air yang rendah. Akan tetapi produk 

cracker lebih dominan akan kandungan karbohidrat. Oleh karena itu penelitian ini 

mencoba untuk mensubtitusi tepung tempe dan tepung kolesom pada produk 

Craker. Penambahan tepung tempe dan tepung kolesom ini berperan untuk 

meningkatkan kadar protein dan kadar serat pada produk Cracker.  

Penelitian ini diharapkan memeperoleh Cracker yang mengadung protein 

dan serat untuk memenuhi asupan nutrisi bagi masyarakat.Hal ini dikarenakan 

mahalnya harga produk protein hewani sehingga diperlukan alternatif sumber 

protein nabati. Produk cracker tersebut akan diformulasikan terlebih dahulu 

sehingga dihasilkan 12 formulasi. Kemudian dari 12 formulasi akan diseleksi 

menjadi 3 produk terbaik dari uji sensori yang kemudian akan dianlisis sifat fisik, 

total plate count dan analisi proksimat. 

 Hasil uji organoleptik mendapatkan 3 formulasi terbaik yaitu F3, F5, dan 

F8 dengan nilai rendemen F3 yaitu 86%, F5 85%, dan F8 88%. Tepung  tempe 

memiliki protein sebesar 49.08 % per 100 gr dan tepung daun kolesom memilik 

serat pangan larut 3.48%, serta 15.73 % serat pangan  tidak larut. Nilai hardness 

crackers F3 sebesar 507.05 gf, F5 893.30 gf, dan F8 403.70 gf. Warna yang 

dihasilkan  crackers kuning kecokelatan, hijau sampai hijau gelap dengan hue 

kontrol 6.60, hue F3 -6.4, F5 -3.4 dan Hue F8 yaitu -4.6.  Total Plate Count 

crackers yang dihasilkan rata-rata 0.8 × 10
2 

cfu/gram  sudah memenuhi standar 

SNI 01-2973-2011 dan dapat dinyatakan produk aman untuk dikonsumsi. 

Presentase kesukaan tertinggi secara keseluruhan terdapat pada crackers F5 

(T10%+K2.5g), yang mengandung kadar air sebesar 4.81%, kadar abu 2.53%, 

lemak total 18.43%, protein 11.90%, karbohidrat total 62.33%, dan total serat 

pangan 8.29%. 

 

 

 

 

Kata Kunci: tepung kedelai, tepung kolesom, cracker, analisis proksimat 

 

 

 

 

 

 

 



PRAKATA 

 

Assalamualiakum wr wb. Puji sykur penulis panjatkan kepada Allah SWT 

sehingga penelitian  tentang Pengembangan Cracker Kaya Protein dan Serat 

dengan Penambahan Tepung Tempe dan Kolesom akan segera selesai. Saya 

ucapkan terima kasih kepada pihak-pihak yang telah membantu terhadap 

penelitian ini. 

Pemanfaatan komoditas lokal (indigenous) masih belum dioptimalkan 

sedangkan Indonesia kaya akan diversitas bahan baku lokal. Sehingga penelitian 

ini berupaya mengoptimalkan bahan baku lokal yang ada seperti kolesom dan 

tempe. Bahan baku lokal tersebut akan dimanfaatkan dalam produk cracker. 

Produk ini kedepannya dapat dimanfaatkan dalam pemenuhan gizi masyarakat 

Indonesia.  Penelitian ini diharapkan membantu memberikan sumbangsih dibidang 

ilmu dan teknologi pangan sehingga dapat digunakan sebagai  materi dipraktikum 

bagi perkuliahan teknologi pengolahan pangan. Penulis menyadari bahwa terdapat 

kekurangan-kekuarangan dalam penyusunan Pelaporan ini. Oleh karena itu saran dan 

masukan diperlukan untuk perbaikan terhadap Pelaporan ini   
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BAB I. 

PENDAHULUAN 

 

 Indonesia memiliki banyak potensi berupa bahan baku yang belum 

dikembangkan atau dioptimalkan untuk menjadi produk yang memiliki nilai jual 

dan memiliki nilai nutrisi yang tinggi.  Beberapa bahan baku tersebut diantaranya 

tempe dan kolesom yang akan dimanfaatkan pada penelitian ini untuk 

pengembangan produk cracker. 

Tempe yang selama ini menjadi ciri khas pangan Indonesia dan telah 

diakui oleh FAO belum teralu dioptimalkan menjadi produk turunan yang lain. 

Selain itu produk tempe memiliki kendala terutama umur simpan produk yang 

singkat hanya beberapa hari. Proses penepungan pada tempe berperan untuk 

memperpanjang umur simpan pada tempe serta lebih mudah diolah menjadi 

produk lain.   

Tepung tempe memiliki kadar protein yang lebih tinggi yaitu 51.73 % 

(b/b) dibandingkan dengan tepung kedelai yang direbus hanya 51.06 % (b/b) 

(Asyafullah 2015). Tingginya kandungan protein dalamtepung tempe didukung 

dengan kandungan asam amino, terutama asam aminoesensial, yang juga tinggi 

pada tempe sebagai produk intermediet. Asam aminoesensial tersebut ialah sistin, 

isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, treonin,triptofan, dan valin (Aminta 

2014). 

Penggunan daun kolesom dikarenakan sayuran ini mengandung pektin dan 

serat pangan. Adanya kandungan pektin ini berperan menurunkan kadar kolesterol 

LDL dalam darah.  Sedangkan adanya serat pangan dapat mengurangi kekerasan 

feses, mengurangi waktu transit feses di usus besar, pH kolon menurun, dan 

meningkatkan mikroflora usus (Cui 2005). Dari berbagai jenis sayuran, serat 

pangan yang tertingi terdapat pada kolesom yaitu 73.04-78.74 g/100g basis kering 

(Fadhilatunnur 2013) Hal ini yang melandasi pemilihan koleseom sebagai sumber 

serat. Kebutuhan serat menjadi sangat penting terutama untuk pegawai kantoran 

yang  tingkat konsumi serat sangat rendah. 

Cracker merupakan produk biskuit dengan umur simpan yang relatif lama. 

Umur simpan yang relatif lama ini menjadi keunggulan cracker dibandingkan 
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produk lain seperti roti. Selain itu dengan keunggulan dari umur simpan maka 

produk cracker dapat didistribusikan lintas daerah atau negara. Cracker pada 

dasarnya merupakan  biskuit asin dengan kadar gula yang rendah, bentuknya tipis 

dan renyah. Cracker dibuat dari adonan yang difermentasi oleh khamir sebelum 

proses pemanggangan. 

 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

Cracker 

Cracker termasuk salah satu biskuit yang terbuat dari adonan yang  melalui 

proses fermentasi atau pemeraman, memiliki bentuk yang pipih serta memiliki 

rasa yang lebih dominan asin dan renyah. Cracker bila dipatahkan memiliki 

potongan yang berlapis-lapis (BSN 2011). Crackers memiliki tekstur  yang 

renyah, tidak keras apabila digigit, tidak hancur, dan mudah mencair apabila 

dikunyah (Manley 2000). 

Crackers memiliki ciri utama berupa teksturnya yang renyah.Kerenyahan 

dipengaruhi oleh  adanya sejumlah air terikat pada matriks karbohidrat yang 

mempengaruhi pergerakan relatif dari daerah kristalin dan amorf (Piazza dan 

Massi 1997). Syarat mutu produk cracker berdasarkan SNI 01-2973-1992 oleh 

Departemen Perindustrian diantaranya 

 

Tabel 1 Syarat mutu biskuit cracker 
No Kriteria Uji Satuan Klasifikasi Biskuit Cracker 

1. Keadaan  

 a. Bau Normal 

 b. Rasa Normal 

 c. Warna Normal 

 d. Tekstur Normal 

2. Air (% b/b) Maks 5 

3. Protein (%b/b) Min 8 
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4. Abu (% b/b) Maks 2 

5. Bahan tambahan Makanan  

 a. Pewarna Tidak boleh ada 

 b. Pemanis Tidak boleh ada 

6. Cemaran logam  

 a. Tembaga (mg/kg) Maks 10,0 

 b. Timbal (mg/kg) Maks 1,0 

 c. Seng (mg/kg) Maks 40,0 

 d. Raksa (mg/kg) Maks 0,05 

7. Arsen (mg/kg) Maks 0,5 

8. Cemaran mikroba  

 a. Angka lempeng total Maks 1.0 x 106 

 b. Coliform Maks 20  

 c. E.coli < 3 

 d. Kapang Maks 1.0 x102 

 

Tepung Tempe 

Tempe merupakan makanan tradisonal hasil fermentasi di Indonesia yang 

terbuat dari kedelai. Selain dari kedelai tempe dapat dibuat dari kacang-kacangan. 

Ada enam tahap dalam proses pembuatan tempe  yaitu perendaman, mengupas 

kulit, perlakuan panas, inokulasi kapang, pembungkusan dan inkubasi. Tempe di 

Indonesia difermentasi oleh kapang Rhizopus sp, terutama Rhizopus oligosporus, 

R. oryzae, R. arhizus , R. stolonifer dan R. microspores (Codex Alimentarius 

Commission 2010). 

Proses pembuatan tepung tempe dengan cara pengeringan oven yaitu 

memanfaatkan panas dari api yang dihembuskan ke dalam oven.  Panas yang 

diberikan selama proses pengeringan dapat mempengaruhi kandungan zat bioaktif 

dari tempe (Asyafullah 2015). Karakteristik kecerahan (L) dan derajat putih paling 

tinggi dihasilkan oleh tepung dengan suhu pengeringan 70 °C. Selain itu, 

pertimbangan akan efisiensi waktu pengeringan dan pemakaian energi panas 
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berperan dalam menentukan  pemilihan suhu tersebut. Suhu 70°C menurut 

Bastian et al. (2013) adalah suhu terpilih karena waktu pengeringannya hanya 

berlangsung selama 4-4,5 jam dibandingkan suhu 60 °C yang berlangsung 

selama5-5,5 jam. (Aminta 2014) 

Tepung  tempe memiliki banyak kelebihan diantaranya mudah untuk 

dicampur dengan sumber karbohidrat yang lain untuk memperkaya nilai gizinya, 

umur simpan yang relatif lama, dan  dapat diolah menjadi makanan cepat saji. 

Tepung tempe merupakan generasi kedua yang secara fisik tidak berwujud seperti 

tempe dan aroma tempe sudah tidak terasa.  Selanjutnya tepung tempe 

dapatdiaplikasikan secara luas ke produk pangan lain, seperti cake substitusi, 

buburbayi, minuman, biskuit, es krim, dan sebagainya. (Albertine  2008; Aminta 

2014). 

 

Kolesom (Talinum triangulare (Jacq.) Willd 

Kolesom (Talinum triangulare (Jacq.) Willd) termasuk  sayuran tropis 

yang ada di Indonesia. Biasanya bagian yang dikonsumsi adalah daun dan pucuk 

muda. Masyarakat mengkonsumsi kolesom dengan cara ditumis, direbus bahkan 

dikonsumsi mentah. Daun kolesom bermanfat sebagai obat diare, anti radang, 

afrodisiaka, dan menambah vitalitas (Nugroho et al. 2002).  

Kolesom memiliki kandungan metabolit primer berupa pektin. Pektin 

termasuk kedalam serat larut yang berperan dalam menurunkana kadar kolesterol 

LDL dalam darah (Aja et al. 2010). Pektin berperan membentuk misel dan asam 

empedu dengan laju difusi rendah melalui bolus sehingga  akan mengikat 

kolesterol pada saluran pencernaan. Adanya pektin pada  daun kolesom 

merupakan kelebihan  dibandingkan sayuran yang lain. Sayuran lain umumnya 

mengandung serat tidak larut air yang perannya lebih kearah melancarkan 

pencernaan bukan menurunkan kadar LDL dalam darah  (Aja et al. 2005). Kadar 

pektin pada kolesom berkisar antara 0.35g/100g-0.63g/100g (Prabekti 2012). 

Kadarinsoluble dietary fiber (IDF) sebagian besar dipengaruhi oleh 

kandungan selulosa, hemiselulosa,dan lignin di dalam dinding sel tanaman, 

sedangkan kadarsoluble dietary fiber (SDF) sebagian besar dipengaruhi 

olehkandungan pektin.  Hasil penelitian Prabekti (2012) menunjukkan bahwa dari 
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berbagai jenis sayuran dan kacang-kacangan, kadar total dietary fiber (TDF) basis 

kering kolem paling tinggi yaitu  77,78 ± 8,32  sampai 85,54 ± 3,22 g/100g. 

Daun kolesom mengandung berbagai senyawa yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Manfaat tersebut diperoleh dari kandungan fitokimianya. Analisis 

proksimat kolesom yang dilakukan pada sampel basah dan kering disajikan pada 

Tabel 2. 

Tabel 2 Kandungan Talium triangulare (Jacq.) Willd 

Kandungan Satuan 

 

Kadar (Basis kering) Kadar (Berat basah) 

Karbohidrat
a
 mg/g 10.873.99 12.382.76 

Protein
a
 % 3.520.32 18.752.72 

Lemak
a
 % 3.52 1.44 

Serat kasar
b
 % 12.00 8.50 

Steroid
b
 mg/100 g 106.612,53 11.371.19 

-Karoten
b
 mg/g 114.51.49 40.020.50 

a
Abidemi (2009) 

b
Fasuyi(2005) 

 

Evaluasi Sensori  

 

 Evaluasi sensori adalah merupakan suatu metode yang dilakukan oleh 

manusia menggunakan panca indera manusia yaitu mata, hidung, mulut, tangan 

dan juga telinga. Melalui lima panca indera dasar ini, kita dapat menilai atribut 

sensori sesuatu produk seperti warna, rupa, bentuk, rasa, dan tekstur dan telah 

banyak diteliti. Bidang penilaian sensori memerlukan subjek untuk menilai 

produk.(Rita Hayati et al. 2012). Subjek ini kemudian disebut sebagai panelis, dan 

panelis dapat dibedakan menjadi panelis konsumen, panelis jenis konsumen, dan 

panelis laboratorium.Setiap pemakaian panelis sangat tergantung pada metode 

yang digunakan dalam sebuah penelitian. (Lailiyana, 2012 ; Hayati et al. 2012). 

Dalam penilaian organoleptik, dikenal 6 macam panel, yaitu panel pencicip 

perorangan, panel pencicip terbatas, panel terlatih, panel tak terlatih, panel agak 

terlatih, panel konsumen. (Lailiyana, 2012). 
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Uji Hedonik 

 

 Pengujian organoleptic ada beberapa cara, ada uji pembedaan, uji 

pemilihan, uji penerimaan, uji skalar, dan uji deskripsi.Dalam uji penerimaan, 

termasuk ke dalamnya uji kesukaan (hedonik).Dalam uji hedonik, panelis diminta 

tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan dan tingkat 

kesukaannya.Tingkat kesukaan disebut skala hedonik. Skala hedonik “suka” 

misalnya : amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka. Sebaliknya skala 

hedonik “tidak suka” misalnya : amat sangat tidak suka, sangat tidak suka, tidak 

suka, agak tidak suka. Diantara agak tidak suka dan agak suka terkadang ditambah 

tanggapan “netral”, yaitu bukan suka tetapi juga bukan tidak suka. 

 

BAB III 

TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 

Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas cracker sehingga 

diperoleh produk yang tinggi akan protein dan serat dengan penambahan tepung 

temped an kolesom. Ringkup penelitian ini diantaranya memformulasi crackers 

dengan penambahan tepung tempe dan tepung kolesom. Menganalisis penilaian 

organoleptik (mutu hedonik dan uji hedonik) terhadap warna, tekstur, aroma dan 

rasa produk crackers.Menganalisis sifat fisik dan sifat kimia pada produk cracker 

terpilih 

Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat informasi mengenai 

manfaat tepung tempe dan tepung kolesom yang diolah menjadi cracker. Produk 

cracker ini diharapkan dapat memenuhi kebutuhan bagi yang mengalami 

defisiensi gizi atau bagi yang rendah dalam menkonsumsi protein dan serat 
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BAB IV 

METODOLOGI 

 

3.1 Lokasi Penelitian 

 Penelitian akan dilaksanakan di laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan 

Fakultas Bioindustri Universitas Trilogi, Jakarta Selatan dan MBRIO Food 

Laboratory Bogor 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 Bahan yang digunakan antara lain; tempe,kolesom, tepung terigu (soft 

flour dengan kandungan protein 8-9%), susu skim, margarine, baking soda, ragi 

roti (instant yeast), garam, lemak (korsvet) dan air 

Alat-alat yang digunakanuntuk pembuatan crackers yaitu mixer, wadah, 

termometer, sheeting,cetakan, oven pemanggang, loyang, kukusan, plastik dan 

timbangan. Alat-alatyang digunakan untuk analisis kimia, yaitu tanur, oven, 

desikator, cawan porselen, cawan aluminium, pendingin balik,perangkat Soxhlet, 

perangkat Kjeldahl, kertas saring, penjepit, aluminium foil, buret, penangas air, 

chromameter, , gelas ukur,erlenmeyer, pipet Mohr, pipet tetes, labu takar. Alat 

yang digunakan untuk analisis fisik yaitu Texture Analyzer, Chromameterserta 

panelis untuk penilaian sensori 

 

3.3 Tahapan Penelitian 

Penelitian dibagi menjadi 3 tahap yaitu pembuatan tepung tempe dan 

kolesom, pembuatan produk cracker, serta analisis fisikokimia dan sensori 

produk. 

 

Pembuatan Tepung Tempe  (Inayati 1991 dimodifikasi) 

Proses pembuatan tepung tempe secara umum melalui tahap-

tahappemotongan tempe segar, pengukusan dengan uap, pengeringan dengan 

oven,penggilingan dan pengayakkan. Tempe dipotong dengan ketebalan 0.5 

cm.Berdasarkan hasil penelitian bahwa pengukusan selama 10 menit pada suhu 80 
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°C menggunakan pengukus serta dengan pengeringan dengan oven selama 4-4.5 

jam pada suhu 70 °C. 

 

Pembuatan Tepung kolesom (Fadilatunnur 2013 dimodifikasi) 

Daun dikeringkan menggunakan oven selama 17 jam pada suhu 60 °C. 

Sampel kering kemudian digiling sampai diperoleh tepung daun. 

 

Penelitian Utama 

Penelitian utama dilakukan formulasi crackers dengan penambahan campuran 

antara tepung tempe (T), dan penambahan tepung daun kolesom (K). Berdasarkan 

percobaan eksperimental didapatkan formula crackers sebagai berikut. 
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Tabel 3  Formula cracker dengan penambahan tepung tempe dan tepung kolesom 

Bahan-bahan Kontrol Tepung tempe (%) dan tepung kolesom (gram) 

7.5 10 15 15 

2,5 5,0 7,5 2,5 5,0 7,5 2,5 5 7,5 2,5 5 7,5 

T 7.5 

+K2.5 

T 7.5 

+K5 

T 7.5 

+K7.5 

T 10 

+K2.5 

T 10 

+K5 

T 10 

+K7.5 

T12,5 

+K2.5 

T12,5 

+K5 

T12,5 

+K7.5 

T15 

+K2.5 

T15 

+K5 

T15 

+K7.5 

Tepung terigu 100 92,50 92,50 92,50 90,00 90,00 90,00 87,50 87,50 87,50 85,00 85,00 85,00 

Tepung tempe 0,00 7,50 7,50 7,50 10,00 10,00 10,00 12,50 12,50 12,50 15,00 15,00 15,00 

Tepung 

kolesom 

0,00 2,50 5,00 7,50 2,50 5,00 7,50 2,50 5,00 7,50 2,50 5,00 7,50 

Susu skim 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 

Margarine 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 

Mentega 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 

Gula 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 

Garam 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 

Baking 

Powder 

0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 

Ragi 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 

Air 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 34,00 

Total Adonan 173,4 175,9 178,4 180,9 175,9 178,4 180,9 175,9 178,4 180,9 175,9 178,4 180,9 



9 
 

Tahapan proses pembuatan cracker diuraikan pada alur berikut 

 

Gambar 1.  Prosedur pembuatan cracker dengantepung tempe dan tepung kolesom  

      (Kustiani 2013 dengan dimodifikasi). 

 

 

Crackers yang dihasilkan kemudian diuji organoleptik untuk menentukan formula 

terpilih yang akan digunakan pada penelitian selanjutnya. 

 

Uji Organoleptik. 

Uji organoleptik dilakukan terhadap 30 orang panelis tidak terlatih.Uji 

organoleptik yang dilakukan adalah uji mutu hedonik dan uji hedonik yang 

keduanya menggunakan metode skala garis dengan skala 7. Pada uji mutu 

hedonik, nilai skala 1 sampai 7 akan diintepretasikan menjadi mutu produk yang 

sudah ditentukan klasifikasinya terlebih dahulu. Adapun uji hedonik dengan skala 

1 sampai 7 adalah tingkat kesukaan panelis (sangat tidak suka sampai dengan 



10 
 

sangat suka). Angka yang semakin besar menunjukkan peningkatan kesukaan 

panelis terhadap produk tersebut.Panelis dianggap menerima produk jika nilai 

yang diberikan lebih besar dari 4.00.Baik uji mutu hedonik maupun hedonik 

dilakukan pada crackers yang sudah siap dimakan. 

Atribut yang dinilai pada uji mutu hedonik meliputi rasa, warna, aroma, 

dan tekstur. Atribut yang dinilai pada uji hedonik adalah rasa, aroma, warna, dan 

tekstur serta keseluruhan crackers. Hasil uji mutu hedonik digunakan untuk 

menilai karakteristik fisik dan mutu crackers menurut panelis berdasarkan nilai 

rataan setiap parameter masing-masing formula.Formula terbaik ditentukan 

berdasarkan hasil rata-rata uji hedonik tertinggi yaitu dengan melihat persentase 

penerimaan setiap formula. Formula terpilih inilah yang akan digunakan pada 

penelitian selanjutnya yaitu analisis sifat fisik dan Analisis proksimat 

 

Analisis Fisik 

Rendemen 

 Rendemen diukur dengan cara menimbang bobot adonan dan bobot 

produk olahan yang dihasilkan. Rendemen lalu dihitung berdasarkan persamaan 

berikut 

         
                   

            
       

 

Kerenyahan dan Kekerasan Crackers (Faridah et al. 2008) 

Pengukuran kekerasan crackers dilakukan dengan menggunakan texture 

analyzer XT-2i yang dinyatakan dalam satuan gf (gram force). Pengukuran 

kekerasan berhubungan dengan kerenyahan crackers, yaitu mudah tidaknya 

crackers menjadi remuk. Probe yang digunakan adalah probe bola (spherical). 

Jarak probe dikalibrasi sesuai dengan tinggi crackers. Crackers yang akan diukur 

kerenyahan dan kekerasannya diletakkan di bawah probe, lalu tekan Quick Run 

Test. Setelah pengukuran selesai, nilai kerenyahan dan kekerasan crackers dapat 

dilihat pada layar komputer. Spesifikasi probe dan setting dapat dilihat pada Tabel 
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Tabel 4 Spesifikasi probe dan setting untuk produk crackers 

Product Crackers 

TA-XT2  

Mode Measure Force in Compression 

Option Return to Start 

Pre-test Speed 2.0 mm/s 

Test Speed 1.0 mm/s 

Post-test Speed 10.0 mm/s 

Distance 5 mm 

Force 100 g 

Time 5.00 s 

Trigger type Auto-5g 

Calibration probe 35.0 mm 

Probe Spherical Stainless Probe (P/0.25 S) 

 

Analisis Warna Notasi Hunter (Djuanda 2003)  

Pengukuran warna menggunakan alat chromameter CR 300 Minolta. 

Sampel dimasukkan ke dalam cawan kaca sampai permukaannya sama rata 

dengan bibir cawan. Measuring head chromameter diletakkan pada sampel yang 

akan diukur kemudian tombol “MEASURE‟ pada measuring head ditekan. 

Warna dibaca oleh detektor digital dan hasilnya ditampilkan di layar.Pengukuran 

dilakukan sebanyak tiga kali untuk masing-masing sampel.Notasi L, a, b 

digunakan sebagai parameter warna.Notasi L menggambarkan kecerahan dengan 

kisaran 0-100, nilai 0 berarti hitam dan 100 berarti putih.Notasi a menggambarkan 

warna kromatik campuran merah-hijau dengan nilai +a dari 0- (+100) untuk 

warna merah dan –a dari 0-(-80) untuk warna hijau.Notasi b menggambarkan 

warna kromatik campuran biru-kuning dengan nilai +b dari 0- (+70) untuk warna 

kuning dan –b dari 0-(-70) untuk warna biru. 

Analisis Proksimat 

a. Kadar Air Metode Oven (SNI 01-2891-1992) 

Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105 °C selama 15 

menit lalu didinginkan dalam desikator selama 10 menit atau sampai tidak panas 

lagi. Cawan ditimbang dan dicatat beratnya.Lalu ditimbang sampel sebanyak 1-2 

g di dalam cawan tersebut.Dikeringkan sampel dalam oven pada suhu 105 °C 

selama 3 jam.Selanjutnya, cawan berisi sampel didinginkan dalam desikator, 

kemudian ditimbang sampai diperoleh bobot konstan. Dihitung kadar air dengan 

persamaan berikut : 
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Kadar air (% b/b) = 
  

  
× 100% 

Kadar air (% b/k) = 
  

  
× 100% 

Keterangan : 
W1 = berat sampel (g) 

W2 = berat sampel setelah dikeringkan (g) 

W3 = kehilangan berat (g) 

 

b. Kadar Abu Metode Oven (AOAC 1995) 

Cawan porselen dikeringkan dalam tanur selama 15 menit kemudian 

didinginkan di dalam desikator dan ditimbang.Kemudian sampel sebanyak 3-5 g 

ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen.Selanjutnya sampel 

dipijarkan di atas nyala pembakar Bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian 

dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu 550 °C hingga diperoleh 

abu berwarna putih dan beratnya tetap.Sampel kemudian didinginkan di dalam 

desikator dan ditimbang. 

Perhitungan : 

Kadar abu (% b/b) =
       

 
× 100% 

Kadar abu (% b/k) = 
         

               
× 100% 

Keterangan : 
a = berat cawan dan sampel akhir (g) 

b = berat cawan (g) 

c = berat sampel awal (g) 

 

c. Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl (AOAC 1995) 

Sampel sebanyak 0.1-0.2 g dimasukkan ke dalam labu Kjedahl 30 ml, lalu 

ditambahkan 0.9 g K2SO4, 40 mg HgO, dan 2.5 ml H2SO4 pekat. Setelah itu, 

sampel didestruksi dengan dididihkan selama 1-1.5 jam sampai cairan berwarna 

jernih dan dibiarkan sampai dingin. Larutan kemudian dimasukkan ke dalam alat 

destilasi, dibilas dengan  akuades, dan ditambahkan 10 ml larutan NaOH-

Na2S2O3. Gas NH3 yang dihasilkan dari reaksi dalam alat destilasi ditangkap oleh 

5 ml H3BO3 dalam erlenmeyer yang telah ditambahkan 3 tetes indicator 

(campuran 2 bagian metil merah 0.2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen biru 

0.2% dalam alkohol). Kondesat kemudian dititrasi dengan HCl 0.02 N yang sudah 

distandarisasi hingga terjadi perubahan warna kondensat menjadi abu-abu. 
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Penetapan blanko dilakukan dengan menggunakan metode yang sama seperti pada 

penetapan sampel. Kadar protein dihitung berdasarkan rumus : 

Kadar N(%) =
                                          

         
 × 100% 

Kadar protein (% b/b) = % Nitrogen × Faktor Konversi (FK) 

Kadar protein (% b/k) = 
                  

                    
 × 100% 

 

d. Kadar Lemak Metode Soxhlet (AOAC 1995) 

Labu lemak yang telah bebas lemak dikeringkan di dalam oven kemudian 

ditimbang setelah dingin.Sampel sebanyak 5 g dibungkus dalam kertas saring 

kemudian ditutup kapas yang bebas lemak.Sampel dimasukkan ke dalam alat 

ekstraksi Soxhlet, kemudian pasang kondensor dan labu pada ujung-ujungnya. 

Pelarut heksana dimasukkan ke dalam alat lalu sampel direfluks selama 5 jam 

(minimum). Setelah itu pelarut didestilasi dan ditampung pada wadah lain. Labu 

lemak yang berisi lemak dikeringkan di dalam oven pada suhu 100 °C sampai 

diperoleh berat tetap.Kemudian labu lemak dipindahkan ke desikator, lalu 

didinginkan dan ditimbang. 

Perhitungan : 

Kadar lemak (% b/b) = 
   

 
× 100% 

Kadar lemak (% b/k) =
                

                   
 × 100% 

Keterangan: 

a = berat labu dan sampel akhir (g) 

b = berat labu kosong (g) 

c = berat sampel awal (g) 

 

e. Kadar Karbohidrat by Difference (AOAC 1995) 

Pengukuran kadar karbohidrat menggunakan metode by difference yaitu 

dihitung dengan menggunakan persaman: 

Kadar karbohidrat (% b/b) = 100% - (A + B + P + L) 

Keterangan: 

A = kadar air (%)   P = kadar protein (% b/b) 

B = kadar abu (% b/b) 
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f. Analisis Total Serat Pangan (AOAC Official Methods 985.29) 

Semua prosedur analisis dilakukan terhadap blanko untuk melihat apakah 

terdapat endapannon serat yang berasal dari reagen atau enzim yang tersisa dalam 

residu dan dapat terhitung sebagaiserat pangan. Sampel ditimbang sebanyak 0,5 g, 

dengan keakuratan hingga 0,1 mg, dalam gelas piala200 ml. Perbedaan bobot 

antar sampel diusahakan tidak lebih dari 20 mg. Sebanyak 25 ml bufferfosfat pH 

6,0 dimasukkan ke dalam gelas piala. Nilai pH diukur hingga pH 

6,0±0,2.Sebanyak 0,05 mllarutan termamyl ditambahkan. Kemudian gelas piala 

ditutup menggunakan kertas aluminium foil(alufo) dan diletakkan dalam air 

mendidih selama 15 menit, digoyangkan secara perlahan dalaminterval waktu 5 

menit. Waktu pemanasan dapat ditambahkan jika jumlah sampel yang 

ditempatkan didalam waterbath menyulitkan untuk mencapai suhu internal antara 

95-100 °C. Termometer digunakanuntuk memastikan tercapainya suhu 95-100 °C 

selama 15 menit.Prosedur ini dapat dilakukan selama30 menit.Selanjutnya larutan 

tersebut didinginkan pada suhu ruang.Nilai pH ditepatkan hingga7,5±0,2 dengan 

NaOH 0,275 N. 

Sebanyak 2,5 mg protease dimasukkan ke dalam sampel dengan cara 

dilengketkan pada ujung spatula. Protease dapat pula digunakan dalam bentuk 

larutan (50 mg dalam 1 ml buffer fosfat) yang dipipet sebanyak 0,05 ml dan 

dimasukkan ke dalam sampel sesaat sebelum digunakan. 

Sampel ditutup kembali dengan kertas alufo. Lalu diinkubasi selama 30 

menit pada suhu 60 °C dengan agitasi kontinyu. Sampel didinginkan dan 

ditambahkan HCl. Nilai pH diukur hingga berkisar antara 4,0-4,6.Jika nilai pH 

belum tercapai, maka dapat ditetesi kembali dengan asam. Enzim 

amiloglukosidase (AMG) ditambahkan sebanyak 0,15 ml dan sampel ditutup 

kembali dengan kertasalufo. Selanjutnya diinkubasi selama 30 menit pada suhu 60 

°C dengan agitasi kontinyu.Sebanyak 140 ml etanol 95% yang sebelumnya telah 

dipanaskan hingga suhunya 60 °C (volume diukur setelahpemanasan) 

ditambahkan.Agar terbentuk endapan, sampel dibiarkan pada suhu kamar selama 

60menit.Secara kuantitatif endapan disaring melalui crucible.Sebelumnya, 

crucible yang mengandungcelite ditimbang hingga keakuratan mendekati 0,1 mg. 
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Residu dicuci dengan 3 x 5 ml etil alkohol 78%, 2 x 5 ml etil alkohol 95%, dan 2 

x 5 mlaseton secara berturut-turut. Pada beberapa sampel dapat saja terbentuk 

getah, filtrasi dapat dibantudengan pengadukan menggunakan spatula. Waktu 

yang dibutuhkan untuk pencucian dan penyaringanbervariasi antara 0,1 sampai 6 

jam, rata-rata waktu yang dibutuhkan ialah 20 menit per sampel.Lamanya waktu 

filtrasi dapat dikurangi dengan penghisapan vakum secara hati-hati selama filtrasi. 

Crucible yang mengandung residu dikeringkan selama satu malam di 

dalam oven pengeringpada suhu 105°C. lalu didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang hingga keakuratan mencapai 0,05mg. Untuk memperoleh bobot residu, 

kurangi dengan bobot crucible dan celite.Analisis residu dari satu sampel ulangan 

digunakan untuk analisis protein menggunakanmetode Kjeldahl, faktor konversi 

yang digunakan ialah N x 6,25.Sampel ulangan lainnya diabukanselama 5 jam 

pada suhu 475 °C kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

hinggakeakuratan mendekati 0,1 mg. Kurangi dengan bobot crucible dan celite 

untuk memperoleh bobot abu. 

Penentuan blanko : 

B = blanko (mg) = bobot residu – PB – AB 
Bobot residu   = rata-rata bobot residu (mg) untuk sepuluh ulangan sampel blanko 

PB   = bobot (mg) dari protein yang ditentukan dari sepuluh ulangan sampel  

   blanko 

AB   = bobot (mg) dari abu yang ditentukan dari sepuluh ulangan sampel  

   blanko. 

 

Perhitungan total serat pangan (TDF) : 

TDF (%)   = [(bobot residu – P – A – B) / bobot sampel] x 100 

 
Bobot residu = rata-rata bobot residu (mg) untuk tiap ulangan sampel 

P   = bobot (mg) dari protein yang ditentukan dari tiga ulangan sampel 

A  = bobot (mg) dari abu yang ditentukan dari tiga ulangan sampel 

B   = blanko (mg) 

bobot sampel  = bobot sampel (mg) yang diambil 

 

f. Analisis Serat Pangan Tidak Larut (AOAC Official Methods 991.42) 

Prosedur yang dilakukan sama dengan analisis total serat pangan, hingga 

langkah filtrasisampel secara kuantitatif ke dalam crucible. Selanjutnya residu 

dicuci dengan 2 x 5 ml air (melarutkan SDF), 2 x 5 ml etil alkohol 95%, dan 2 x 

10 ml aseton secara berturut-turut. Langkah pengeringan crucible hingga tahap 

akhir serupa dengan prosedur total serat pangan. 

Perhitungan total serat pangan (TDF) : 



16 
 

IDF % = [(bobot residu – P – A – B) / bobot sampel] x 100 
Bobot residu  = rata-rata bobot residu (mg) untuk tiap ulangan sampel 

P   = bobot (mg) dari protein yang ditentukan dari tiga ulangan sampel 

A   = bobot (mg) dari abu yang ditentukan dari tiga ulangan sampel 

B   = blanko (mg) 

bobot sampel  = bobot sampel (mg) yang diambil 

 

g. Analisis Serat Pangan Larut (metode by difference) 

Penentuan kadar serat pangan larut dilakukan dengan mengurangkan kadar 

total serat panganterhadap kadar serat pangan tidak larut. 

Perhitungan total serat pangan (TDF) : 

SDF (%) = TDF (%) - IDF (%) 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan pada penelitian ini terdapat dua 

rancangan.Rancangan pertama yaitu rancangan acak lengkap (RAL) faktorial 

dengan dua kali pengulangan pada saat formulasi crackers. Model yang digunakan 

adalah sebagai berikut:  

                        
 

dengan: 

Yijk = hasil pengamatan untuk faktor A taraf ke-i, faktor B taraf ke-j dan ulangan ke-k 

  = nilai tengah umum 

 i = pengaruh penambahan tepung tempe  pada taraf ke-i (7.5%, 10%, 12.5%, 15%) 

j = pengaruh penambahan tepung kolesom pada taraf ke-j (2.5 gram, 5 gram, 7.5 gram) 

( )ij     = interaksi penambahan tepung tempe dan tepung kolesom pada taraf ke-i dan taraf ke-j 

 ijk = pengaruh acak (galat percobaan) pada taraf ke-i, taraf ke-j, interaksi AB yang ke-i dan  

   ke-j, dan pada ulangan ke-k 

 

Selanjutnya Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua kali pengulangan pada 

saat analisis sifat fisik, kimia, dan mikrobiologi dengan model sebagai berikut: 

             
 

dengan: 
Yij = nilai pengamatan respon 

  = nilai tengah umum 

ti = pengaruh penambahan tepung tempe, penambahan tepung kolesom, dan penambahan  

   keduanya pada crackers 

 ij = pengaruh acak (galat percobaan) karena pengaruh jenis crackersdan pada ulangan ke-j 
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Pengolahan dan Analisis Data  

Data ditabulasikan dan diolah menggunakan program MS. Excel. Data 

hasil uji organoleptik dianalisis secara statistik dengan uji ragam ANOVA untuk 

melihat pengaruh perlakuan terhadap variabel organoleptik.Hasil uji ANOVA 

yang berpengaruh kemudian dilanjutkan dengan Uji Lanjut Wilayah Berganda 

Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk mencari perlakuan yang berbeda. 

Data analisis sifat fisik, kimia, dan mikroboilogi dianalisis secara statistik dengan 

uji bedaIndependent t-test untuk mengetahui perbedaannya dengan ketiga kontrol. 

 

 

 

 

BAB V 

HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 

Tepung Tempe 

Tepung tempe merupakan generasi kedua dari pengolahan tempe yang dapat 

dibuat menjadi crackers, secara fisik tidak berwujud tempe, tidak memiliki aroma 

langu seperti tempe pada umunya, memiliki tekstur sama seperti tepung, dan 

berwarna sedikit kecokelatan. Gambar 2 merupakan tepung tempe yang telah 

dikeringkan pada suhu 176 °F sehingga menghasilkan warna krem dengan ukuran 

60 mesh. Proses pengayakan tepung dilakukan untuk memperoleh partikel tepung 

yang sama sehingga dapat mempermudah proses pencampuran bahan 

 

Gambar 2. Tepung Tempe 
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 Tepung tempe selanjutnya dianalisis kimia untuk mengetahui kandungan 

protein didalamnya dan didapatkan hasil tepung tempe dalam penelitian ini 

memiliki 49.08% protein. Hasil penelitian tidak jauh berbeda dengan analisis 

jumlah protein tepung tempe yang telah dilakukan Bastian  et al 2011 dan 

Rahmawati dan Rustanti 2013 sekitar 46 % dan 45.82 % hal ini dapat dinyatakan 

bahwa kadar protein tepung tempe berkisar antara 45-49%, disajikan pada Tabel 

5.  

Tabel 5. Perbandingan kandungan protein tepung tempe 

Produk  Protein  

Tepung Tempe  49.08% 

Tepung Tempe 
1
 46.00% 

Tepung Tempe 
2
 45.82% 

 Keterangan : 

1: Penelitian  Bastian et al (2011) 

2: Penelitian Rahmawati dan Rustanti 2013 

Tepung Daun Kolesom 

Kolesom merupakan salah satu tanaman yang menjadi sumber antioksidan 

karena mengandung flavonoid yang dapat menjadi sumber antioksidan (Rahmah 

et al, 2016). Gambar 3. Merupakan Tepung daun kolesom yang telah melewati 

proses pengeringan dengan suhu 140°F  sehingga tepung menghasilkan warna 

hijau agak gelap dengan ukuran 100 mesh. Kadar serat pangan yang terkandung 

dalam tepung daun kolesom untuk serat yaitu larut 3.485gr/100gr dan serat 

pangan tidak larut 15.73gr/ 100gr. Kadar serat yang dihasilkan oleh tepung daun 

kolesom lebih rendah dibandingkan dengan hasil kadar serat daun kolesom yang 

telah dilakukan oleh Prabekti dalam Fadhilatunnur 2013 dengan nilai untuk serat 

tidak larut 68.42 % dapat dilihat pada Tabel 6. Hal ini disebabkan karena pada 

penelitian Prabekti menggunakan tanaman kolesom sepanjang 15cm dari pucuk 

sehingga nilai serat yang dihasilkan jauh lebih besar dibandingkan dengan tepung 

daun kolesom yang hanya menggunakan daunnya saja. 
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Gambar 3. Tepung Daun Kolesom 

Tabel 6. Kadar serat pangan kolesom 

Jenis Sayuran IDF / 100gr SDF / 100 gr 

Tepung Daun Kolesom 15.73 ± 0.05 3.485 ± 0.02 

Daun kolesom organik 
a
 68.42 ± 5.38 4.62 ± 0.24 

Daun kolesom anorganik
a 
 73.55 ± 2.54 5.18 ± 0.48 

Keterangan : a. Fadhilatunnur 2013 

Serat pangan larut yang terkandung dalam tepung kolesom sebesar 3.485 % 

berupa pektin. Serat pangan larut lebih efektif dalam mereduksi absorbs 

kolesterol low density lipoprotein (LDL) dalam plasma darah dan dapat 

meningkatkan rasio high density lipoprotein (HDL). Serat pangan larut dapat 

membantu penurunan resiko penyakit jantung koroner dan resiko diabetes karena 

soluble dietary fiber (SDF) mereduksi absorbs glukosa dalam usus. 

Serat pangan tidak larut insoluble dietary fiber (IDF) pada umumnya memiliki 

sifat higroskopis, mampu menahan air 20 kali dari beratnya. Sedangkan serat 

pangan tidak larut yang terkandung dalam tepung kolesom sebesar 15.73 % 

berupa selulosa, lignin, dan hemiselulosa. Kadar serat pangan tidak larut lebih 

besar dibandingkan kadar serat larut karena menurut Dewi 2015, Kadar selulosa 

menempati 40-45% bagian dinding sel tanaman, lignin sekitar 40% dan sisanya 

yaitu hemiselulosa dan pektin. IDF dapat membantu pencegahan disfungsi pada 

sistem pencernaan seperti konstipasi, haemoroid (ambeien), kanker kolon, 

appendiksitis, divertikulosis, kolitis, dan varicose veins.  

Kadar serat pangan yang tinggi dalam kolesom karena kolesom merupakan 

sayuran daun yang memiliki jaringan parenkim yang membentuk lapisan sel 

palisade pada permukaannya. Selain itu terdapat jaringan meristematis yang 
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terkomposisi sebagai jaringan muda dengan sel-sel tipis dan tidak terlignifikasi 

(Prabekti, 2012). 

Rendemen  

Analisis rendemen dilakukan dengan membandingkan berat crackers yang 

dihasilkan dengan berat adonan yang kemudian dikali 100 %.  Menurut Mayasari 

2010, jumlah rendemen akan menentukan efisiensi suatu proses pengeringan, 

semakin besar jumlah rendemen yang dihasilkan akan semakin efisien proses 

produksinya karena dengan begitu jumlah bahan yang hilang atau rusak akan 

semakin sedikit. Nilai rendemen terbesar dimiliki oleh crackers dengan formulasi 

F8 sebesar  88% dan rendemen  terendah formulasi F5 dengan nilai 85% disajikan 

pada Tabel 7, sedangkan jumlah rendemen tepung cenderung lebih kecil dari 

jumlah rendemen crackers yaitu tepung tempe 45% dan tepung daun kolesom 

30% disajikan pada Tabel 8.  

Tabel 7. Jumlah Rendemen Crackers 

Formulasi Berat Adonan Berat Crackers Rendemen 

3 438 380 86% 

5 459 392 85% 

8 440 387 88% 

Tabel 8. Jumlah Rendemen Tepung 

Sampel Berat Awal Berat Tepung Rendemen 

Tempe 3.25 kg 1.49 kg 45% 

Kolesom 490 gr 170 gr 30% 

 

Rendemen yang dihasilkan dalam proses pembuatan tepung tempe yaitu 

45%. Rendemen yang dihasilkan cukup rendah, dikarenakan saat proses 

pengeringan terjadi penyusutan kadar air, dari 3.25 kg tempe utuh menjadi 

1.49 kg tepung tempe. Rendemen tepung kolesom lebih rendah dibandingkan 

dengan tepung tempe, karena bobot kolesom yang dikeringkan pun lebih 

rendah dan kadar air dalam kolesom lebih besar dibandingkan dengan tempe. 
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Penilaian Organoleptik 

Analisis organoleptik pada penelitian ini menggunakan uji hedonik dan mutu 

hedonik yang dilakukan oleh 20 orang panelis semi terlatih. F3, F5, F8 merupakan 

tiga formulasi crackers terbaik yang dipilih oleh panelis. Hasil terbaik selanjutnya 

dilakukan uji lanjut terhadap parameter warna, tekstur, dan mikrobiologi. 

Presentase penilaian organoleptik crackers dengan fortifikasi tepung tempe dan 

tepung daun kolesom disajikan pada Gambar 4. Diketahui bahwa penilaian 

crackers terbaik yang diberikan panelis yaitu crackers dengan formulasi F1 atau 

kontrol karena memiliki aroma, tekstur, dan aftertaste yang baik dibanding 

dengan formulasi lainnya. 

 

 

Tekstur  

Berdasarkan presentase nilai pada Gambar 4 dapat diketahui bahwa tekstur 

terbaik yang dapat diterima oleh panelis setelah kontrol ialah tekstur F5 dengan 

formulasi tepung terigu 180 gr, tepung tempe 20gr, dan tepung kolesom 5 gr. Jika 

dibandingkan antara F5 dengan F8 tekstur yang dimiliki F8 tidak terlalu renyah 

karena presentase tepung terigu yang digunakan lebih sedikit, selain itu tepung 
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Gambar  4. Presentase penilaian crackers dengan fortifikasi 

tepung tempe dan tepung daun kolesom  
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tempe dan tepung kolesom tidak memiliki kandungan gluten yang menyebabkan 

tekstur sedikit lebih lunak dibandingkan dengan formulasi tepung terigu yang 

banyak. Gluten dapat terbentuk dengan adanya gliadin dan glutein yang terdapat 

pada tepung terigu dan jika dicampur dengan air, volume gluten akan membesar 

(Purwadi dan Manab 2014).  

Hasil uji ragam menunjukkan (P>0.05) tidak berbeda nyata, penambahan 

tepung tempe dan tepung daun kolesom pada formula crackers tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap penerimaan panelis, karena tingkat penerimaan panelis 

terhadap tekstur crackers diatas 55% dapat dikatakan sebagian besar panelis 

menyukai testurnya. Hal ini menandakan bahwa, berapapun fortifikasi tepung 

tempe dan tepung daun kolesom yang digunakan tidak mepengaruhi kesukaan 

panelis terhadap tekstur dapat dilihat pada Gambar 5 penerimaan crackers kontrol 

dan F5 keduanya memiliki nilai 100%, dan F8 55% oleh karena itu fortifikasi 

tepung tempe dan tepung kolesom tidak berpengaruh terhadap tekstur crackers. 

 

Aroma  

Aroma merupakan bau yang sulit diukur, karena setiap manusia memiliki 

sensitivitas indra penciuman dan kesukaan yang berbeda-beda. Walaupun setiap 

manusia dapat mendeteksi bau (aroma), namun setiap individu memiliki kesukaan 

yang berbeda (Khaerunnisa 2015). Berdasarkan presentase nilai pada Gambar 4 

dapat dilihat bahwa aroma yang disukai oleh panelis kedua setelah kontrol yaitu 

0%

20%

40%

60%

80%

100%

Kontrol F3 F5 F8
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F3. Aroma yang dihasilkan pada F3 yaitu aroma mentega, krimer dari susu dan 

memiliki aroma seperti teh hijau (matcha), sedangkan pada F5 dan F8 aroma teh 

hijau tidak terlalu tajam cenderung beraroma mentega. 

Hasil uji ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung tempe dan tepung 

daun kolesom pada formula crackers tidak memberikan pengaruh terhadap aroma. 

Ragam yang dihasilkan tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap tingkat kesukaan 

panelis. Hal ini menandakan bahwa, berapapun fortifikasi tepung tempe dan 

kolesom yang digunakan tidak akan memengaruhi kesukaan panelis terhadap 

aroma crackers karena ketiga formulasi mendapatkan nilai penerimaan panelis 

diatas 50% yaitu F3 sebesar 90%, F5 75%, dan F8 65% presentase penerimaan 

dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Warna  

Berdasarkan presentase penilaian panelis yang disajikan pada Gambar 4 

diketahui bahwa warna yang paling menarik bagi panelis setelah kontrol yaitu 

crackers F8 dengan warna hijau muda. Panelis tidak begitu menyukai crackers 

yang berwarna hijau gelap, karena crackers yang biasa ditemui berwarna kuning 

kecokelatan, sehingga ketika panelis melihat crackers dengan fortifikasi tepung 

daun kolesom yang berwarna hijau tua kurang disukai. Warna dari suatu produk 

merupakan peranan penting untuk menarik perhatian konsumen, semakin menarik 

warna dari suatu produk akan semakin menarik konsumen untuk sekedar 

melihatnya atau bahkan membelinya. Warna hijau merupakan warna dari daun 

kolesom karena kolesom memiliki klorofil sehingga adonan menjadi hijau 
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sedangkan warna kecokelatan berasal dari proses pemanggangan yang melewati 

reaksi maillard sehingga produk akhir menghasilkan warna hijau kecokelatan. 

Hasil uji ragam menunjukkan (P>0.05) bahwa penambahan tepung tempe 

dan tepung daun kolesom pada formulasi crackers tidak memberikan pengaruh 

terhadap peneriman panelis. Karena presentase penerimaan warna crackers oleh 

panelis diatas 50% dengan F8 80% dan F3 65% dan diketahui sebagian besar 

panelis menyukai warna crackers dengan fortifikasi tepung tempe dan tepung 

daun kolesom, dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

Rasa 

Rasa adalah faktor terpenting dalam menentukan keputusan konsumen untuk 

menerima atau menolak suatu produk makanan. Walaupun penilaian parameter 

lainnya baik, bila produk tidak memiliki rasa yang nikmat, maka produk akan 

ditolak (Rasmaniar 2017). Hasil analisis terhadap parameter rasa pada Gambar 4 

menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai rasa crackers F3 setelah rasa yang 

dimiliki kontrol. Hal ini terjadi karena crackers kontrol memiliki rasa asin yang 

lezat seperti rasa crackers pada umumnya, sedangkan crackers F3 memiliki rasa 

lebih gurih, tidak terlalu asin dan beraroma mentega yang disukai oleh panelis. 

Menurut Zuhra 2006, rasa dan bau (aroma) memberikan pengaruh penting 

terhadap kualitas sensori suatu produk, dan memberikan sensasi nikmat ketika 

dikonsumsi.  
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Hasil uji ragam menunjukkan bahwa fortifikasi tepung tempe dan tepung 

daun kolesom pada formula crackers tidak memberikan pengaruh terhadap 

penerimaan panelis karena ragam yang dihasilkan (P>0.05) artinya produk dengan 

fortifikasi tidak memberikan perbedaan rasa yang nyata. Berapapun fortifikasi 

tepung tempe dan kolesom yang digunakan tidak memengaruhi kesukaan panelis 

terhadap rasa dapat dilihat pada Gambar 8 presentase penerimaan rasa dari panelis 

berkisar antara 75-100% dengan nilai tertinggi yaitu kontrol. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aftertaste 

Aftertaste merupakan rasa yang tertinggal atau tersisa didalam mulut setelah 

memakan sesuatu (Gibney et al. 2009). Aftertaste dapat disebabkan oleh berbagai 

macam faktor. Penilaian aftertaste para panelis diminta untuk menilai dengan 

skala numerik dimulai dari skala 1 sangat tidak suka sampai skala 7 sangat suka. 

Berdasarkan Gambar 9 aftertaste yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu 

aftertaste pada F5. Menurut para panelis aftertaste dari crackers F5 memberikan 

kesan yang nikmat ketika sampai ditenggorokan.   

Hasil uji ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung tempe dan tepung 

daun kolesom pada formula crackers tidak memberikan pengaruh aftertaste 

terhadap penerimaan panelis, sehingga ragam yang dihasilkan yaitu (P>0.05) 

tidak berbeda nyata. Dilihat pada Gambar 9 bahwa presentase penilaian panelis 
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terhadap aftertaste mendapatka nilai terendah 65% yaitu crackers dengan 

formulasi tepung tempe 15 gr dan tepung daun kolesom 10 gr. 

 

 

Kerenyahan dan Kekerasan Crackers  

Analisis kerenyahan dan kekerasan dilakukan dengan menggunakan Texture 

Analyzer. Uji analisis tekstur bertujuan untuk mengetahui tingkat hardness dari 

setiap sampel. Menurut Rahardjo 2008, texture analyzer memiliki prinsip kerja 

dengan menekan sampel melalui sebuah probe. Hasil analisis yang didapatkan 

nilai hardness crackers F3 yaitu sebesar 507.50 gf
 
, F5 893.30 gf, dan F8 yaitu 

403.70 gf. Nilai hardness paling tinggi diperoleh oleh F5, karena bila crackers 

dipatahkan menjadi dua, penampang potongan crackers F5 terlihat lebih padat 

dan penuh diantara crackers F3 maupun F8. F5 memiliki kerenyahan yang baik, 

dilihat dari Gambar 4. F5 memiliki tekstur yang paling disukai oleh panelis. 

Sehingga dapat dikatakan bahwa semakin besar nilai kerenyahan crackers akan 

semakin disukai oleh panelis. 

Apabila dibandingkan dengan hasil analisis tekstur cookies yang telah 

dilakukan oleh Noorhidayah et al 2014, terdapat perbedaan hardness antara 

crackers dan cookies. Hardness yang dihasilkan oleh cookies yang dibuat dengan 

formulasi tepung terigu 50% dan tepung pisang 50% yaitu 967.66 g/mm
2
. 

Perbedaan ini dapat disebabkan karena perbedaan bahan yang digunakan dan 

proses pengolahan, selain itu ketebalan antara cookies dan crackers pun berbeda. 

Crackers adalah biskuit yang dibuat dengan adonan keras, melalui proses 

fermentasi berbentuk pipih dan memiliki rasa lebih mengarah keasin, jika 

dipatahkan terlihat penampakannya berlapis-lapis sedangkan cookies cenderung 
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memiliki bentuk yang lebih tebal dan besar oleh karena itu tekstur dari cookies 

lebih keras dibandingkan crackers. 

 

 

Analisis Warna  

Pengukuran warna dalam analisis ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

dari fortifikasi tepung kolesom terhadap mutu warna crackers yang dihasilkan. 

Hasil pengukuran warna (L*, a*, b*) crackers disajikan pada Tabel 9 dengan nilai 

     tertinggi yaitu crackers kontrol dengan nilai 87.87, dan nilai terendah 

dimiliki oleh crackers F3 yaitu 57.88.      merupakan perbedaan terang dan 

gelapnya warna suatu produk. Perbandingan warna crackers disajikan pada 

Gambar 10 terlihat sangat nyata bahwa crackers F3 memiliki warna yang lebih 

gelap diantara F5 maupun F8 hal ini dikarenakan formulasi tepung daun kolesom 

pada F3 lebih banyak dua kali lipat dibandingkan dengan kedua crackers lainnya. 

Tabel 9. Hasil analisis warna crackers dengan fortifikasi daun kolesom 

Sampel L* a* b* C* 

 

Hue(h°) 
 

 

Kontrol 82.41 3.51 30.92 30.49  6.60 87.87 

F3 52.08 -2.82 25.11 25.26 -6.4 57.88 

F5 55.27 -1.5 25.13 25.17 -3.4 60.72 

F8 59.2 -2.07 25.75 25.83 -4.6 64.59 
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                 F5                                          F8 

Gambar 10. Perbedaan warna kecerahan crackers 

                  (a). Crackers Kontrol 

                  (b). Crackers F3 (T 15 gr, K 10 gr) 

                  (c). Crackers F5 (T 20 gr, K 5 gr) 

                  (d). Crackers F8 (T 25 gr, K 5 gr) 

Sistem CIE L*a*b*, nilai L* 0 adalah hitam sedangkan 100 adalah putih. Nilai 

L* menyatakan parameter kecerahan (lightness) (Andarwulan et al. 2011). Jika 

dilihat berdasarkan Tabel 9 dengan kasat mata maka sampel yang paling gelap 

adalah crackers F3 dan crackers yang paling cerah setelah kontrol yaitu F8 

dengan tingkat kecerahan (L*) rata rata 52-59. Hasil pengukuran menunjukkan 

bahwa semakin tinggi fortifikasi tepung kolesom maka tingkat kecerahan yang 

dihasilkan semakin rendah. Penurunan nilai kecerahan (L*) dapat dipengaruhi 

oleh pembentukan warna cokelat akibat reaksi Maillard (reaksi pencokelatan non 

enzimatis) yang terbentuk pada saat proses pemanggangan  

Nilai a* mengindikasikan warna hijau (a negatif) sampai merah (a positif) 

(Santoso et al. 2013). Nilai rata-rata a* yang dihasilkan crackers pada Tabel 9 

berkisar antara -1.5 sampai -2.82 dengan nilai a* tertinggi dihasilkan oleh F1 

(kontrol) pada F1 tidak terdapat fortifikasi tepung tempe maupun kolesom, 

selanjutnya nilai pada F3 dan terendah F5. Nilai kromatisitas a* -1.42 bernilai 

negatif yang menunjukkan bahwa warna cenderung ke arah kehijauan (Rismaya, 

2016). Sedangkan nilai kromatisitas b* menunjukkan warna biru (b* negatif) 

sampai warna kuning (b* positif) (Santoso et al. 2013). Table 12 menunjukkan 

nilai rata-rata kromatisitas b* crackers 25. Nilai tertinggi crackers yaitu kontrol 

sebesar 30.92, kemudian F8 dengan nilai 25.75 dan terendah pada F3 dengan nilai 

25.11. Peningkatan dan penurunan kromatisitas a* maupun kromatisitas b* dapat 

disebabkan dengan adanya warna hijauyang berasal dari zat hijau daun kolesom 

dan pembentukkan warna cokelat dari reaksi maillard lebih dominan.  

Hue (h  Warna kromatik atau Hue merupakan warna nyata yang dapat 

diamati oleh mata, seperti merah kuning biru, hijau dan lain sebagainya 

(Andarwulan et al. 2011). Nilai pengukuran L, kromatisitas a* dan kromatisitas b* 

dapat dikonversi  (Santoso et al. 2013). Nilai Hue yang diperoleh berkisar antara -
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3 sampai -6 yang menunjukkan warna antara green sampai dark green atau hijau 

gelap kecokelatan. Warna yang dihasilkan pada crackers dapat dilihat lebih jelas 

pada CIE L*C*H color space yang disajikan pada warna crackers kontrol adalah 

kuning kecokelatan dan F3 diposisi hijau gelap. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Color space crackers dengan fortifikasi   

                    tepung tempe dan tepung daun kolesom 

Analisis Mikrobiologi  

Analisis mikrobiologi dilakukan dengan uji Total Plate Count (TPC) untuk 

mengetahui jumlah mikroba yang terdapat dalam crackers dengan menggunakan 

media padat. Proses pemanggangan dan pengeringan berperan untuk mengurangi 

kadar air bahan sampai batas tertentu sehingga akan membantu menghambat 

pertumbuhan mikroba (Effendi, 2012). 

Data hasil analisis mikrobiologi menunjukkan bahwa nilai TPC rata-rata pada 

crackers sebesar 0.8 x 10
2
. Hasil analisis TPC crackers dengan fortifikasi tepung 

tempe dan tepung daun kolesom yaitu mendapati mikroba pada F3 sebesar 2.0 × 

10
1 

cfu/gram, F5 1.25 × 10
2
 cfu/gram, dan F8 0.95 x 10

2 
cfu/gram yang terlihat 

pada Tabel 10. Crackers masih aman untuk dikonsumsi karena menurut SNI 01-

2973-2011 butir 7.1 jumlah maksimal kandungan TPC dalam biskuit  maksimal 

1×10
4 cfu/gram atau 10.000 cfu/gram sedangkan hasil analisis TPC tertinggi yang 

didapat hanya 125 cfu/gram. 

 



30 
 

Tabel 10. Hasil Analisis Mikrobiologi 

No Sampel Hasil TPC (cfu/gram) 

1 F3 1.25 × 10
2 

± 0.212 

2 F5  2.00 × 10
1
  ± 0.000  

3 F8  0.95 × 10
2 

± 0.353 

 

 

Sifat Kimia Crackers 

 Analisis sifat kimia dilakukan terhadap formula terpilih yaitu F5, F3, dan 

F8 dan juga kontrol. Data sifat kimia crackers formula terpilih disajikan pada 

Tabel 11. Sifat kimia yang dianalisis meliputi kadar air, abu, protein, lemak, 

karbohidrat, dan serat pangan. Hasil uji independent t-test juga dicantumkan 

dalam tabel yang menunjukkan adanya perbedaan atau tidak antara perbandingan 

sampel terbaik yaitu F5 dengan sampel kontrol, F3, dan F8. Jika hasil uji 

independent t-test menunjukkan nilai p kurang dari 0.05 maka terdapat perbedaan 

nyata, sedangkan jika nilai p lebih dari 0.05 maka tidak terdapat perbedaan nyata 

antar sampel.  

Tabel 11. Sifat kimia crackers dengan penambahan tepung tempe dan tepung  

   daun kolesom 

Parameter 
F5 

(T10g+K2.5g) 

Kontrol 

(T0+K0) 

F3 

(T7.5g+K5g) 

F8 

(T12.5g+K2.5g) 

Kadar air (%) 

Nilai p (uji T 

dengan F5 

T10g+K2.5g) 

4.81±0.0424 3.94±0.0778 4.93±0.0849 5.56±0.0707 

 p<0.05 p>0.05 p<0.05 

Kadar abu (%) 

Nilai p (uji T 

dengan F5 

T10g+K2.5g) 

2.53±0.0000 2.61±0.0495 2.79±0.0212 2.70±0.0566 

 p>0.05 p<0.05 p>0.05 

F5 : penambahan tepung tempe 10 gram dan daun kolesom 2.5 gram 

Kontrol : penambahan tepung tempe 0 gram dan daun kolesom 0 gram 

F3 : penambahan tepung tempe 7.5 gram dan daun kolesom 5 gram 

F8 : penambahan tepung tempe 12.5 gram dan daun kolesom 2.5 gram 

 

 

 

Kadar Air 

 Air adalah komponen utama dalam bahan pangan karena air dapat 

mempengaruhi, tekstur, cita rasa, dan penampakan (Winarno 2008). Grafik kadar 
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air crackers dapat dilihat pada Gambar 12. Berdasarkan hasil penelitian, kadar air 

crackers F5, kontrol, F3, dan F8 berturut-turut adalah 4.81%, 3.94%, 4.93%, dan 

5.56%. Kadar air crackers dipengaruhi oleh proses pemanggangan yang 

menyebabkan terjadinya penurunan kadar air. Hasil uji independent t-test 

menunjukkan bahwa kadar air crackers terpilih yaitu F5 berbeda nyata (p<0.05) 

dengan crackers kontrol dan crackers F8, hal ini menunjukkan bahwa dengan 

penambahan T 10% + K 2.5 gram pada crackers F5 menghasilkan kadar air yang 

berbeda nyata dengan penambahan T0 + K0 pada crackers kontrol, dan 

penambahan T 12.5% + K 2.5 gram pada crackers F8. Tetapi hasil uji 

independent t-test menunnjukan bahwa crackers terpilih yaitu F5 tidak berbeda 

nyata (p>0.05) dengan crackers F3, maka disimpulkan bahwa dengan 

penambahan T 10% + K 2.5 gram pada crackers F5 menghasilkan  kadar air yang 

tidak berbeda nyata dengan penambahan T 7.5% + K 5 gram pada crackers F3.   

 

 

Gambar 12. Kadar air crackers 

 Berdasarkan SNI 2973-2011 tentang produk biskuit, kandungan air 

maksimal adalah sebesar 5%, sehingga hanya crackers F5 dan F3 yang telah 

memenuhi standar SNI 2973-2011, namun berdasarkan penelitian Winarno (2004) 

kadar air 3-7% dalam bahan pangan dapat mengurangi kemungkinan 

pertumbuhan mikroba dan reaksi kimia yang merusak seperti hidrolisis atau 
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oksidasi lemak,  sehingga biskuit F8 yang mengandung kadar air sebesar 5.56% 

masih dapat diterima. 

 

Kadar Abu 

 Kadar abu dalam pangan merupakan campuran komponenen anorganik 

yang tidak terbakar dan menunjukkan total mineral yang terdapat dalam suatu 

bahan pangan (Winarno, 2004). Analisis kadar abu dilakukan untuk mengetahui 

kandungan mineral anorganik pada produk pangan dalam bentuk abu setelah 

melalui proses pembakaran dalam tanur. Semakin tinggi nilai kadar abu maka 

semakin tinggi kandungan bahan anorganik dalam produk tersebut (Bastian et al 

2013). Berdasarkan Tabel 11 tampak bahwa kadar abu crackers F5 (T 10% + K 

2.5gr), kontrol (T0 + K0), F3 (T 7.5% + K 5gr), dan F8 (T 12.5% + K 2.5gr) 

berturut turut adalah 2.53%, 2.61%, 2.78%, dan 2.7%. 

 Kadar abu crackers dapat dilihat pada Gambar 13. Kadar abu tertinggi 

diperoleh dari crackers F3, hal ini diduga karena kandungan kolesom pada F3 

lebih tinggi daripada crackers lainnya yaitu sebanyak 5 gram. Secara keseluruhan, 

kadar abu pada crackers dengan penambahan kolesom ini melebihi standar SNI 

yang ditetapkan yaitu minimal sebesar 2%. Hal ini menunjukan bahwa komponen 

anorganik yang berasal dari tepung daun kolesom dan tempe yang dikandung 

crackers F5, F3, dan F8 ini tergolong tinggi. 

 

 

Gambar 13. Kadar abu crackers 
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 Uji independent T test antara crackers F5 dengan kontrol dan F8 

menunjukkan tidak berbeda nyata (p>0.05),  kecuali dengan F3 yang 

menunjukkan perbedaan nyata (p<0.05), disimpulkan bahwa dengan penambahan 

tepung tempe dan tepung daun kolesom pada crackers F5 sebesar T10%+K2.5 

gram dengan penambahan tepung tempe dan tepung daun kolesom sebesar T0+K0 

pada crackers kontrol, dan dengan penambahan tepung tempe dan tepung daun 

kolesom sebesar T12.5%+2.5 gram pada crackers F8 menunjukkan perbedaan 

tidak nyata terhadap kadar abu crackers yang dihasilkan. Namun crackers F5 

dengan penambahan tepung tempe dan tepung daun kolesom sebesar T10%+K2.5 

gram dengan crackers F3 yang ditambahkan penambahan tepung tempe dan 

tepung daun kolesom sebesar T7.5%+K5 gram menunjukkan perbedaan nyata 

pada kadar abu crackers yang dihasilkannya.  Perbedaan kadar abu disebabkan 

oleh perbedaan komposisi bahan yang digunakan. Kadar abu crackers fortifikasi 

tepung tempe dan tepung daun kolesom ini cukup tinggi bahkan melebihi kadar 

abu maksimum crackers menurut SNI 01-2973-1992 yaitu 2%. Hal ini dapat 

disebabkan karena formulasi komposisi penyusun bahan baku yang berbeda 

antara penelitian ini dan yang terdapat pada SNI.  

Kadar Lemak 

 

 Lemak dalam pembuatan crackers berfungsi sebagai pembentuk cita rasa, 

pengemulsi, dan membentuk tekstur crackers. Berdasarkan SNI (1992) yang 

menyatakan bahwa  crackers minimal mengandung kadar lemak 9.5%. Ketiga 

formulasi serta kontrol terlah memuhi standar SNI dengan kadar lemak lebih dari 

9.5%. Hasil uji independent t test menunjukan bahwa kadar lemak crackers 

terpilih yaitu F5 berbeda nyata (p<0.05) dengan kadar lemak crackers kontrol dan 

F8, namun tidak berbeda nyata (p>0.05) dengan kadar lemak crackers F3 

(Gambar 14).  
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Gambar 14. Kadar lemak crackers 

 

 Kandungan lemak tertinggi terdapat pada crackers kontrol tanpa 

penambahan tepung tempe maupun kolesom yaitu sebesar 19.95% dan kandungan 

lemak terendah sebesar 18.28% terdapat pada crackers F3 yang diberikan 

penambahan tepung daun kolesom paling tinggi diantara 3 crackers lainnya yaitu 

sebanyak 5 gram, diduga bahwa semakin tinggi kandungan tepung kolesom pada 

crackers dapat menurunkan kadar lemak crackers dengan mengikat lemak yang 

ada pada bahan pangan. 

 

Kadar Protein 

 

 Kadar protein crackers  menunjukkan bahwa crackers terpilih yaitu F5 

berbeda nyata (p<0.05) dengan crackers kontrol, hal ini dikarenakan crackers 

kontrol tidak diberi penambahan tepung tempe dan kolesom sehingga kadar 

proteinnya rendah. Crackers F5 dengan penambahan tepung tempe 10% dan 

tepung daun kolesom 2.5 gram mengandung protein 1.07% lebih tinggi 

dibandingkan crackers kontrol tanpa penambahan tepung tempe maupun kolesom. 

Kadar protein crackers terpilih F5 tidak berbeda nyata (p>0.05) dengan crackers 

F3 maupun F8. Crackers F5 mengandung protein 0.58% lebih tinggi dibanding 

Crackers F3 dengan penambahan tepung tempe 7.5 gr dan tepung daun kolesom 5 
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Crackers F5. Kadar protein tertinggi terdapat pada crackers F8 dengan kandungan 

protein sebesar 12.47% (Gambar 15), hal ini disebabkan oleh jumlah penambahan 

tepung tempe paling banyak yaitu 12.5 gr terdapat pada crackers F8. Seluruh 

crackers yang diuji telah memenuhi syarat mutu biskuit SNI 2973-2011 yaitu 

protein minimum sebesar 5%.  

 
 

 

Gambar 15. Kadar protein crackers 

 

 

Kadar Karbohidrat 

 

`Kadar karbohidrat crackers pada crackers F5, kontrol, F3, maupun F8 

masing-masing bernilai 62.33%, 62.68%, 62.69%, 59.36%. Hasil independent t 

test menunjukkan kadar karbohidrat crackers terpilih yaitu F5 tidak berbeda nyata 

(p>0.05) dengan crackers kontrol dan F3. Akan tetapi Crackers F5 dengan 

crackers F8, kadar karbohidratnya berbeda nyata (p<0.05), perbedaan nyata ini 

disebabkan karena adanya penambahan tepung tempe sebagai sumber protein 

dengan kadar tertinggi sebanyak 12.5 gr pada crackers F8, sehingga menyebabkan 

kadar karbohidrat crackers F8 lebih rendah dibandingkan crackers lainnya 

(Gambar 16). 
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Gambar 16. Kadar karbohidrat crackers 

 

 

Kadar Serat Pangan Total  

 

Serat pangan dapat diperoleh dari tanaman namun tidak dapat dihidrolisis 

oleh enzim pencernaan. Kebutuhan serat yang dianjurkan yaitu sebesar 30 

gram/hari (Santoso 2011). Hasil independent t test menunjukkan total serat 

pangan crackers terpilih F5 berbeda  nyata (p<0.05) dengan crackers kontrol, F3, 

dan F8. Crackers terpilih F5 dengan penambahan tepung tempe 10 gram dan 

tepung daun kolesom 2.5 gram mengandung  total serat pangan 1.15% lebih tinggi 

dibanding crackers kontrol tanpa penambahan tepung tempe maupun kolesom. 

Crackers F5 mengandung total serat pangan 0.54% lebih tinggi dibandingkan 

crackers F3 yang ditambahkan dengan 7.5 gram tepung tempe dan 5 gram tepung 

daun kolesom. Kadar total serat pangan tertinggi terdapat pada crackers F8 
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Crackers F8 mengandung 0.52% total serat pangan lebih tinggi dibandingkan 

crackers F5 (Gambar 17).  
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lebih rendah dibandingkan crackers lainnya. Hal ini diduga karena tidak hanya 

tepung daun kolesom yang menyumbangkan serat pangan, namun bahan 

penyusun lainnya seperti tepung tempe ataupun tepung terigu berperan dalam 

menyumbangkan serat pangan.  

 

 
 

 

Gambar 17. Total serat pangan crackers 
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 Kandungan energi biskuit dengan penambahan tepung daun kolesom dan 

tepung tempe diperoleh dengan mengkonversikan kadar protein, lemak, dan 

karbohidrat menjadi energi. Hasil uji independent t test menunjukkan bahwa 

crackers terpilih F5 tidak berbeda nyata dengan crackers F3, namun berbeda 

nyata dengan crackers kontrol dan F8. Perbedaan ini disebabkan oleh tingginya 

kadar lemak pada crackers kontrol dan F8 sehingga sumbangan energi dari 

lemaknya pun lebih tinggi dibandingkan crackers lainnya (Gambar 18). Tingginya 

nilai energi total berasal dari tepung terigu, susu skim, margarine, dan mentega 

sebagai bahan penyusun crackers.  
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Energi yang dihasilkan dari crackers dengan penambahan tepung daun 

kolesom dan tepung tempe telah memenuhi syarat SNI  mengenai kandungan 

energi pada biskuit terigu minimal 400 kkal per 100 gr makanan. Berdasarkan 

AKG kebutuhan energi 2000 kkal, crackers terpilih F5 memberikan kontribusi 

energi sebesar 23.3%. 

 

 

Gambar 18. Energi total crackers 
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BAB VII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Tepung tempe memiliki kadar protein 49.08 % per 100gr. Tepung daun 

kolesom memiliki kadar serat larut 3.485 gr/100 gr dan serat pangan tidak larut 

15.73 gr/100gr. Berdasarkan hasil uji organoleptik dan tingkat kesukaan panelis 

tiga formulasi terpilih setelah kontrol (F1) adalah F3, F5, dan F8. Formulasi 

crackers yang paling disukai yaitu F5 crackers dengan penambahan tepung tempe 

20 gr dan penambahan tepung daun kolesom 5 gram. Tekstur crackers yang 

dihasilkan sebesar F3 507.50 gf, F5 893.30 gf, dan F8 yaitu 403.70 gf dengan 

nilai Hue antara -3 sampai -6 yang menunjukkan warna pada crackers berkisar 

antara hijau sampai hijau gelap, dan crackers kontrol tanpa penambahan tepung 

tempe dan daun kolesom memiliki warna kuning kecokelatan.   

Hasil uji independen t-test mikrobiologi F5 dengan F3 (p<0.05), artinya 

berbeda nyata, jumlah mikroba pada F5 dan F8 yaitu (p>0.05) tidak berbeda 

nyata.Nilai angka lempeng total atau TPC yang terdapat pada crackers masih 

termasuk dalam ketegori aman dengan nilai rata-rata 0.8 × 10
2 

cfu/gram sudah 

memenuhi SNI 01-2973-2011 butir 7.1 jumlah maksimal kandungan angka 

lempeng total dalam biskuit maksimal 1×10
4 cfu/gram. 

Kandungan proksimat crackers terpilih (F5) memiliki kandungan berupa 

kadar air 4.81%, kadar abu 2.53%, lemak total 18.43%, protein 11.90%, 

karbohidrat total 62.33%, dan total serat pangan 8.29%. Crackers terpilih 

menyumbangkan energi total sebesar 462.79 kkal per 100 gram. Penelitian ini 

perlu dialnjutkan untuk analisi kadar mineral pada produk serta melihat interaksi 

pengaruh kolesom dalam mereduksi kadar lemak. 
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