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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung edamame dengan tepung terigu dan untuk mengetahui waktu fermentasi
yang tepat terhadap karakteristik crackers edamame.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola
factorial (3 x 3) dalam Rancangan Acak Kelompok dengan 3 kali pengulangan,
adapun variabel yang digunakan adalah perbandingan tepung edamame (T)
sebanyak 3 taraf dan waktu fermentasi (F) sebanyak 3 taraf, yaitu t1 (1:2), t2 (1:1),
dan t3 (2:1) dan waktu fermentasi (F) terdiri dari 3 taraf yaitu f1 (60’), £2 (80°) dan
3 (100”). sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Variabel respon yang dianalisis
meliputi respon organoleptik (uji hedonik) dan respon kimia. Respon organoleptik
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Respon kimia yang dilakukan adalah kadar
protein, kadar lemak, kadar serat kasar dan kadar karbohidrat.

Hasil dari penelitian utama yaitu produk crackers terpilih yang didapatkan
yaitu pada perlakuan tif, (perbandingan edamame dan tepung terigu yaitu 1:2)
dengan nilai kadar protein sebesar 10,07%, kadar lemak sebesar 13,24%, dan kadar
karbohidrat sebesar 2,86%. Dengan total kalori sebanyak 170,88 kkal dan angka
kecukupan gizi yang terdapat pada karbohidrat sebesar 1%, lemak 19,7% dan
protein 16,8%

Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor perbandingan tepung edamame
dan tepung terigu berpengaruh terhadap pengujian organoleptik dalam hal warna,
aroma, rasa, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat, sedangkan waktu
fermentasi berpengaruh terhadap warna, rasa, kadar protein,kadar lemak dan kadar
karbohidrat. Kedua interaksi tersebut berpengaruh terhadap dan kadar serat kasar.

Kata kunci: Crackers, tepung edamame, edamame.



ABSTRACT

The purpose of this study was to find out the effect of comparing edamame
flour with wheat flour and to find out the exact fermentation time on the
characteristics of edamame crackers.

The experimental design used in this study is a factorial pattern (3 x 3) in
the Group Random Design with 3 repetitions, while the variable used is a ratio of
edamame flour (T) as much as 3 levels and fermentation time (F) as much as 3
levels, namely the ratio factor of edamame flour and wheat flour (T) consisting of
3 levels, namely t1 (1:2), t2 (1:1) and t3 (2:1) and fermentation time (F) consisting
of 3 levels namely f1 (60"), f2 (80") and f3 (100"). There were 27 experimental units.
The response variables analyzed include organoleptic responses (hedonic tests)
and chemical responses. Organoleptic responses include color, aroma, taste and
crispness. Chemical analysis conducted is protein levels, fat content, coarse fiber
levels and carbohydrate levels.

The results of the main research are selected crackers products obtained,
namely on the treatment of t1f2 (comparison of edamame and wheat flour which is
1:2) with a protein content value of 10.07%, fat content of 13.24%, and
carbohydrate levels of 2.86%. With a total calorie of 170.88 kcal and nutritional
adequacy rate contained in carbohydrates by 1%, fat 19.7% and protein 16.8%.

The results showed that the comparison factors of edamame flour and wheat
flour had an effect on organoleptic testing in terms of color, aroma, taste, crispness,
protein levels, fat levels and carbohydrate levels, while fermentation time affected
color, taste, protein levels, fat levels and carbohydrate levels. Both interactions
affect and coarse fiber levels.

Keywords: Crackers, edamame flour, edamame.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) ldentifikasi
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian,
(1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian dan (1.7.) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Crackers merupakan makanan kecil ringan yang banyak dijumpai di pasaran.
Hal ini setidaknya dapat dibuktikan dengan tersedianya crackers di hampir semua
toko yang menjual makanan kecil di perkotaan maupun di warung-warung pelosok
desa. Gambaran tersebut menandakan bahwa hampir semua lapisan sudah terbiasa
menikmati crackers (Hendriko, 2011).

Crackers adalah salah satu produk makanan yang terbuat dari tepung terigu.
Crackers banyak ditemukan di pasar dalam bermacam-macam bentuk dan rasa.
Seperti halnya biskuit sebagian crackers yang ada di pasar menggunakan bahan
baku terigu dari gandum. Akan tetapi crackers dan biskuit memiliki beberapa
perbedaan yaitu crackers tidak menggunakan telur sedangkan biskuit menggunakan
telur sebagai bahan tambahan dan sebelum dicetak adonan crackers difermentasi
sedangkan biskuit tidak difermentasi (Ferazuma, dkk. 2011).

Bahan dasar dalam pembuatan crackers adalah tepung terigu, lemak, garam,
dan agen fermentasi seperti ragi, gula dan ditambahkan air. Bahan-bahan tambahan

lain yang digunakan adalah bikarbonat, susu bubuk atau susu skim yang



dicampurkan hingga menjadi adonan homogen setelah itu dilakukan proses
fermentasi selama kurang lebih satu jam, serta bahan pelapis adonan/ dust filling
yang terdiri dari tepung terigu, garam dan baking podwer (Driyani, 2007).

Biskuit crackers umumnya dibuat dari bahan baku tepung gandum.
Penggunaan tepung gandum yang tinggi menyebabkan angka impor gandum di
Indonesia tinggi. Salah satu cara yang dilakukan agar menurunkan angka impor
gandum di Indonesia yaitu dengan cara mengurangi konsumsi gandum.

Menurut data Biro Pusat Statistik yang diolah Kementrian Perdagangan
(2010) dalam Rosida,.dkk (2014) impor biji gandum telah mencapai 4.8 juta ton
atau senilai 1.4 milyar dolar Amerika, sedangkan untuk tepung terigu jumlah impor
mencapai 775 ribu ton.

Banyaknya konsumsi terigu yang semakin meningkat ini perlu diupayakan
suatu alternatif untuk mengurangi pemakaian terigu terutama dalam pembuatan
crackers. Salah satu alternatif untuk mengurangi pemakaian terigu dalam
pengolahan crackers adalah dengan menggunakan tepung lain seperti tepung
kacang-kacangan, umbi-umbian atau lainnya yang masih banyak dipasaran. Salah
satu cara untuk mengurangi kebutuhan tepung terigu pada pembuatan crackers
yaitu dengan menggantikan sebagian atau seluruh tepung terigu dengan tepung lain
misalnya tepung edamame.

Penggunaan tepung edamame sebagai bahan utama tambahan produk

crackers diharapkan dapat menggantikan peran tepung gandum, dan pemanfaatan



edamame yang masih belum banyak dikembangkan dalam pembuatan produk
olahan pangan, sehingga dapat menurunkan angka impor gandum di Indonesia.

Produksi edamame dari perkebunan daerah pasirhalang, kecamatan Cisarua,
kabupaten Bandung Barat adalah 4-7 ton/minggu. Kualitas edamame dengan grade
1 atau super quality, dengan ciri-ciri kulit polong mulus , warna hijau tua, polong
berisi penuh dengan isi polong 2-3 biji per polong dengan jumlah polong antara
150-175 polong per setengah kilogram dan bobot per polong antara 2,5-3,5 gram.
Kedelai banyak digemari oleh masyarakat sebagai bahan pangan yang dapat
dikonsumsi baik dalam bentuk olahan (tahu, tempe, susu, kecap) atau segar (cukup
direbus) yang dikenal dengan nama kedelai sayur (edamame). Kedelai mengandung
40% protein yang memiliki arti penting sebagai protein nabati untuk meningkatkan
gizi dan mengatasi penyakit kurang gizi (Balai Penelitian Tanaman Pangan, 2004).

Edamame dikatakan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Edamame
mengandung isoflavon yang dapat berperan sebagai anti-kanker (Cooling, 2009).
Menurut Johnson et al (1999) serta Nguyen (2001), edamame mengandung 100
mg/100 g vitamin A atau karotin, 0,27 mg/100 g vitamin B1, 0,14mg/100 g vitamin
B2, 1 mg/100 g vitamin B3, 27% vitamin C, dan 140 g kalsium.

Edamame memiliki peluang yang bagus, prospek pasarnya masih terbuka
lebar. Harga edamame juga relatif baik, harganya berkisar antara Rp. 7.500 — Rp.
9500 per kilogram untuk edamame segar. Pemanfaatan edamame di indonesia saat
ini masih sedikit. Edamame lebih banyak diekspor untuk memenuhi kebutuhan

pasar jepang. Kebutuhan di dalam negeri kurang dari 700 ton per tahun, sedangkan



untuk ekspor ke jepang diperkirakan mencapai 40 kontainer per bulan sedangkan
kemampuan pasokan kita baru mencapai 4 kontainer per bulan (BPS, 2012).

Edamame merupakan tanaman kacang-kacangan yang penting di Asia. Jenis
kacang-kacangan ini dipanen dan dikonsumsi saat masih belum matang sepenuhnya
(Cooling, 2009). Menurut Asadi (2009), edamame adalah jenis kedelai yang
dipanen saat polongnya masih muda dan berwarna hijau, yaitu saat stadia R6
(pengisian biji 80-90% pengisian). Negara asalnya yaitu Jepang, edamame atau
gojiru dijadikan sebagai sayuran serta camilan kesehatan.

Kedelai edamame memiliki perbedaan dengan kedelai pada umumnya yaitu
bijinya lebih besar, bertekstur halus, rasanya lebih manis dan lebih mudah dicerna
(Muaris, 2013). Kedelai edamame umumnya dikonsumsi sebagai camilan yaitu
dengan di-blanching atau direbus (Amar dan Luthfiati, 2013).

Edamame juga dapat dijadikan tambahan ke dalam beberapa hidangan seperti
salad,sup, atau tumis (Muaris, 2013). Edamame saat ini telah banyak di
budidayakan di Indonesia, beberapa diantaranya yaitu ada di kota Jember, Jawa
Timur dan daerah Puncak, Bogor, Jawa Barat. Edamame belum banyak dikenal
masyarakat luas dan hanya diketahui sebagian kalangan sehingga konsumsinya
masih belum optimal padahal memiliki nilai gizi yang tinggi. Edamame
mengandung protein dan senyawa organik seperti asam folat, mangan, isoflavon,
beta karoten dan sukrosa yang bermanfaat bagi tubuh. Kandungan beta karotennya
dapat menjadi provitamin A dan membantu tumbuh kembang anak serta mengatasi

masalah kekurangan vitamin A (Syarifah, 2016).



Edamame (Glycine max (L) Merrill) lebih dikenal dengan kedelai sayur,
merupakan pangan fungsional yang sangat potensial karena mengandung
komponen bioaktif yang dapat berefek sehat bagi tubuh manusia. Edamame
merupakan sumber protein, karbohidrat, serat, asam amino, peptida bioaktif, asam
lemak omega-3, serta mikronutrien lainnya seperti zat besi, asam folat, magnesium
serta komponen fitokimia yaitu isoflavon (0.1-3.0%), sterol (0.23-0.46%), dan
saponin (0.17-6.16%) yang dapat mereduksi resiko penyakit tidak menular seperti
diabetes, hipertensi, hiperkolesterolamia, penyakit jantung, dan stroke (Samruan
et.al., 2012).

Konsumsi kedelai segar di Indonesia sangat rendah jika dibandingkan dengan
kedelai kering. Masyarakat Indonesia pada umumnya mengkonsumsi kedelai dalam
bentuk olahan seperti tahu, tempe, kecap, susu kedelai dan hanya sebagian kecil
masyarakat yang mengkonsumsi kedelai segar, sehingga Jepang merupakan
pengimpor kedelai segar dalam jumlah besar. Benziger dan Shanmugasundaram
(1995) melaporkan bahwa Jepang merupakan konsumen dan pasar utama edamame
baik dalam bentuk segar maupun beku. Total kebutuhan pasar edamame beku di
Jepang berkisar antara 150.000-160.000 ton/tahun. Kebutuhan tersebut dipenuhi
dengan cara mengimpor edamame dari Tiongkok sebesar 50%, Taiwan sebesar
34%, Thailand sebesar 13%, Indonesia dan Vietnam sebesar 3%
(Shanmugasundaram dan Yan, 2004).

Menurut Sciarappa (2004), Kandungan gizi edamame kemungkinan

merupakan yang tertinggi dibandingkan tanaman pangan lain. Kandungan



proteinnya rata-rata lebih dari 40% termasuk semua asam amino penting yang tidak
dimiliki oleh tanaman pangan lain. kedelai edamame tidak mengandung kolesterol
dan lemak jenuh, juga mengandung semua asam amino penting. Pada kedelai
edamame, vitamin A, B, zat besi dan serat pangan juga terkandung dalam jumlah
tinggi, sehingga dapat memperkuat tulang, gigi, dan mencegah osteoporosis.
Fitoestrogen dalam kedelai edamame juga dapat menurunkan Kolesterol,
mengurangi penyakit resiko penyakit jantung, dan mengurangi rasa sakit bagi
wanita usia post-monopausal.

Pemanfaatan kacang edamame dengan mengubahnya menjadi minuman
fermentasi dapat menjadi salah satu cara untuk meningkatkan diversifikasi
produk edamame, memberikan nilai tambah bagi kacang edamame dan
meningkatkan pemanfaatan sumber nabati sebagai minuman fermentasi. Kedelai
edamame mengandung protein yang sangat tinggi bila dibandingkan dengan protein
hewani. Samsu (2003) menyatakan bahwa kandungan gizi dalam 100 gram kedelai
edamame mengandung 11 gram karbohidrat, 12,4 gram protein, 145 miligram
kalsium, 15.8 miligram fosfor, rendah kolestrol dan kaya serat.

1.2. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang diatas, maka masalah yang dapat
diidentifikasi adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung edamame dengan tepung terigu
terhadap karakteristik crackers?

2. Bagaimana pengaruh waktu fermentasi terhadap karakteristik crackers?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh perbandingan
tepung edamame dengan tepung terigu yang tepat dan untuk mengetahui lama
fermentasi terhadap karakteristik crackers yang diinginkan serta untuk mengurangi
penggunaan tepung terigu yang tinggi, dengan menggunakan tepung edamame
sebagai produk lokal yang mempunyai nilai fungsional.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung
edamame dengan tepung terigu yang tepat dan untuk menentukan lama fermentasi
crackers yang tepat sehingga didapatkan karakteristik crackers yang diinginkan,
serta memanfaatkan kacang edamame lokal secara optimal sehingga meningkatkan
nilai ekonomis.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai salah satu diversifikasi pangan
dengan menggunakan bahan baku lokal yaitu dengan membuat tepung edamame
sesuai dengan formulasi yang telah ditentukan, meningkatkan penggunaan tepung
edamame dalam pengolahan pangan yang mempunyai nilai tambah, serta untuk
meningkatkan pemanfaatan sumber nabati kedelai edamame.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Driyani (2007), crackers adalah jenis produk makanan kering yang
dibuat dari adonan keras dengan penambahan bahan pengembang, melalui proses
fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih dengan rasa lebih mengarah keasin

dan renyah serta bila dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis. Bahan



dasar dalam pembuatan crackers adalah tepung terigu, lemak, garam, dan agen
fermentasi seperti ragi, gula serta ditambahkan air. Bahan-bahan tambahan lain
yang digunakan adalah bikarbonat, susu bubuk atau skim yang dicampurkan hingga
menjadi adonan homogen, setelah itu dilakukan proses fermentasi selama kurang
lebih satu jam, serta bahan pelapis adonan dust filling yang terdiri dari tepung
terigu, garam, dan baking powder.

Menurut Manley dalam Junaenah (2007), bahan-bahan pembuat crackers
terdiri atas : 1) bahan yang berfungsi sebagai bahan pembuat adonan kompak yaitu
tepung, air, dan garam; 2) bahan-bahan yang berfungsi sebagai pembalut tekstur
yaitu gula dan lemak; dan 3) bahan yang berfungsi sebagai agen pengembang
(leaving agent) seperti baking soda.

Pembuatan biskuit terdiri persiapan bahan, pencampuran dan pencetakan,
pemanggangan, pendinginan, dan dikemas (lhekoronye, 1999 dalam
Oluwamukomi, dkk., 2011). Pencampuran biskuit menggunakan mixer dengan
kecepatan tinggi selama 15 menit hingga adonan homogen. Adonan yang terbentuk
diratakan menggunakan roll kayu sampai diperoleh lembaran adonan dan dicetak
dengan menggunakan cetakan biskuit berdiameter 4 cm dan dipanggang di oven
dengan suhu 140°C selama 15 menit (Winata, 2014). 180°C selama 15 menit
(Hanafi, 1999). Pemanggangan biskuit dapat dilakukan pada selang antara 2,5
menit sampai 30 menit tergantung suhu, jenis oven dan biskuitnya. Semakin sedikit

kandungan gula dan lemak, biskuit dapat dipanggang pada suhu yang lebih tinggi



(177-204°C). Pemanggangan biskuit dapat juga dilakukan pada suhu 220°C
dalam waktu sekitar 12-15 menit (Sultan, 1983 dalam Yunisa, 2013).

Menurut penelitian Manoppo (2012), formulasi dalam pembuatan crackers
sukun pragelatinisasi adalah tepung sebanyak 66.25%, minyak nabati 13%, ragi
2%, baking powder 0.25%, gula 2%, garam 1.5%, susu skim 15%, dan air bersih
10%, dengan penambahan dust filling tepung sukun 2%, garam 0.1%, dan baking
powder 0.1%.

Tepung merupakan bahan utama dalam pembuatan biskuit. Tepung ini
tidak berkontribusi terhadap flavor dari biskuit, tetapi berkontribusi terhadap
tekstur, kekerasan, dan bentuk biskuit. Kebanyakan biskuit dibuat dari tepung terigu
yang rendah protein kurang dari 9% baik untuk pembuatan biskuit, sedangkan
untuk pembuatan adonan crackers fermentasi sebaiknya menggunakan tepung
dengan kadar protein 10,5% atau lebih (Manley, 2000).

Menurut Syarifah (2016), kacang kedelai edamame yang telah dikeringkan
dalam bentuk tepung memiliki daya simpan yang lebih lama dibandingkan
edamame segar, yaitu dapat mencapai 6-8 bulan apabila disimpan dengan baik.
Selain daya simpan yang lama, kemudahan distribusi dan kemudahan dalam
pengolahan ke dalam bentuk produk pangan lainnya adalah keuntungan yang
didapatkan dari edamame yang telah dikeringkan dalam bentuk tepung.

Menurut Fardiaz (1989), hal yang terpenting dalam melakukan fermentasi
adalah membuat kondisi lingkungan suhu dan kelembaban ideal untuk
berkembangnya ragi dalam adonan crackers. Adonan biasanya difermentasi pada

suhu 27-30°C dengan kelembaban 75-80%. Fermentasi dapat dilakukan diatas meja
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dan ditutup dengan plastik yang terlebih dahulu diolesi margarin dan dimasukkan
ruang. Lama fermentasi biasanya 10-15 menit.

Menurut penelitian Asfi, dkk. (2017), fermentasi dilakukan selama 30 menit
dengan hasil perlakuan yang terbaik adalah perlakuan dengan rasio tepung kacang
merah dan pati sagu 50:50, yang menghasilkan crackers dengan kriteria kadar air
2,33%, kadar abu 2,18%, dan kadar protein 8,57% sedangkan untuk hasil uji
sensorinya warna cokelat kekuningan, sedikit beraroma kacang merah dan pati
sagu, sedikit berasa kacang merah dan pati sagu, bertekstur renyah dan keseluruhan
disukai oleh panelis.

Hasil uji hedonik menunjukkan kue kering edamame dan labu kuning
memiliki warna, aroma, rasa dan tekstur yang tergolong dapat diterima oleh panelis,
dengan taraf kue kering terpilih adalah 20% tepung edamame dengan konsentrasi
tepung labu kuning sebesar 40% (Syarifah, 2016).

Komposisi, karakteristik, fisik, dan kualitas sensorik biskuit dibandingkan
dengan biskuit tepung terigu. Biskuit tepung terigu-kedelai (1:1) memiliki dua kali
nilai protein, biskuit tepung terigu juga memiliki nilai kalori yang lebih tinggi. Sing
et al. , (1996) mempelajari efek dari menggabungkan tepung kedelai tanpa lemak
pada kualitas biskuit.

Menurut Artama (2003), pembuatan crackers dengan penambahan tepung
ikan kaya kandungan proteinnya. Penambahan tepung ikan pada crackers yang
dihasikan yaitu Crackers tipe A(0% tepung ikan, 100% tepung terigu), Crackers
tipe B (10% tepung ikan, 90% tepung terigu), Crackers tipe C (20% tepung ikan,

80% tepung terigu), dan Crackers tipe D (30% tepung ikan, 70% tepung terigu).
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Penambahan 20% tepung ikan dengan komposisi tepung terigu 80% menghasilkan
peningkatan kandungan protein, sedangkan penambahan tepung ikan diatas 20%
menyebabkan tekstur menjadi keras warna semakin coklat kusam dan terasa ikan.
Panelis menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan 20% dengan 80% tepung
terigu merupakan perbandingan yang menghasilkan produk yang terbaik.

Berdasarkan penelitian Melyana, dkk (2019), pada pembuatan crackers hasil
terbaik ditunjukkan pada perlakuan TK5 (rasio tepung umbi talas dan tepung
kacang merah 50:50) yang memiliki kadar air 2,21%, kadar abu 2,53%, dan kadar
protein 9,07% serta penilaian deskriptif dengan warna coklat, berasa kacang merah,
beraroma kacang merah, memiliki kerenyahan agak keras serta disukai oleh panelis
secara keseluruhan

Pemanfaatan edamame menjadi produk olahan makanan sekarang ini masih
relatif sedikit. Menurut Amar dan Dewi (2013), kedelai edamame pada umumnya
dikonsumsi sebagai snack atau camilan. Menurut Fitriyana (2014), edamame
(Glycine max (L) Merril) merupakan pangan fungsional yang sangat potensial
karena mengandung komponen bioaktif yang dapat berefek sehat bagi tubuh
manusia. Edamame merupakan sumber protein, karbohidrat, serat, asam amino,
peptida bioaktif, asam lemak omega-3, serta mikronutrien lainnya seperti zat besi,
asam folat, magnesium serta komponen fitokimia yaitu isoflavon (0,1-3,0%), sterol

(0,23-0,46%), dan saponin (0,17-6,16%) yang dapat mereduksi resiko penyakit
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tidak menular seperti diabetes, hipertensi, hiperkolesterolamia, penyakit jantung,
dan stroke. Selama ini kedelai edamame hanya dikonsumsi dalam bentuk segar dan
frozen.

Menurut Syamsudin (1996), dalam Handayani (1998) dan Gultom (1998), rasa
dan aroma merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan.
Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung bahan yang
ditambahkan. Bahan yang dapat memperbaiki rasa dan warna adalah gula, lemak
garam, telur, susu, dan bahan perenyah. Selain itu faktor yang cukup penting dalam
penentuan dan pembentukkan warna aalah suhu pemanggangandan lama
pemanggangan. Pemanggangan merupakan proses yang paling penting dalam
pembuatan produk dengan mutu yang baik. Bila suhu pemanggangan terlalu tinggi
permukaan produk akan keras, sedangkan bila terlalu rendah maka produk yang
dihasilkan akan pucat. Pemanggangan yang baik akan menghasilkan produk yang
mempunyai tekstur dan bentuk yang diinginkan.

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa:
1. Perbandingan Tepung edamame dengan tepung terigu berpengaruh terhadap
karaktereistik crackers yang dihasilkan.
2. Waktu fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik crackers yang

dihasilkan.
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian pembuatan crackers akan dilaksanakan pada bulan Desember
2021, di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi

No0.193, Bandung. Jawa Barat.
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