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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI TEPUNG KOMPOSIT (TEPUNG
MOCAF, TEPUNG SUWEG DAN TEPUNG GARUT) DAN
KONSENTRASI RAGI TERHADAP KARAKTERISTIK
CRACKERS

Oleh
RISMA SUKMAWATI
203020093
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung
komposit (tepung mocaf, tepung suweg, dan tepung garut) dan konsentrasi ragi
terhadap karakteristik crackers.

Rancangan percobaan yang digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
2 faktor yaitu konsentrasi tepung komposit dengan tepung mocaf, tepung suweg
dan tepung garut (A) serta konsentrasi ragi (B) dengan percobaan pola faktorial 3x3
dimana masing-masing rancangan terdiri 3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27
satuan percobaan. Respon dalam penelitian ini yaitu respon organoleptik meliputi
atribut warna, aroma, rasa dan tekstur (mouthfeel), respon kimia meliputi kadar air
dan kadar abu serta respon fisik meliputi volume pengembangan.

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi tepung komposit dengan tepung mocaf,
tepung suweg dan tepung garut berpengaruh terhadap respon warna, aroma, rasa,
kadar air dan kadar abu crackers. Konsentrasi ragi berpengaruh terhadap respon
warna, aroma, rasa, kadar air dan abu crackers. Interaksi konsentrasi tepung
komposit (tepung mocaf, tepung suweg, dan tepung garut) dengan konsentrasi ragi
berpengaruh terhadap respon warna, rasa, kadar air, kadar abu dan volume
pengembangan crackers.

Kata kunci: tepung komposit, konsentrasi ragi, crackers.



ABSTRACT

THE EFFECT OF THE CONCENTRATION OF COMPOSITE
FLOUR (MOCAF FLOUR, SUWEG FLOUR AND GARUT
FLOUR) AND YEAST CONCENTRATION ON THE
CHARACTERISTICS OF CRACKERS

By
RISMA SUKMAWATI
203020093
(Departement of Food Technology)

The purpose of this study was to determine the effect of the concentration of
composite flour (mocaf flour, suweg flour and garut flour) and yeast concentration
on the characteristics of crackers.

The experimental design used was a Randomized Block Design (RBD) with 2
factors, namely the ratio of composite flour with mocaf flour, suweg flour, and garut
flour (A) and yeast concentration (B) with a 3x3 factorial pattern experiment where
each design consisted of 3 replications so that 27 experimental units were obtained.
The response in this study was the organoleptic response including color, aroma,
taste, and texture attributes (mouthfeel), chemical responses including water
content and ash content and physical reactions including expansion volume and
texture.

The results of the research showed that the concentration of composite flour with
mocaf flour, suweg flour and arrowroot flour had an effect on the color response,
aroma, taste, water content and ash content of the crackers. Yeast concentration
influences the response to color, aroma, taste, water content and ash of crackers.
The interaction of composite flour concentration (mocaf flour, suweg flour, and
arrowroot flour) with yeast concentration influences the response to color, taste,
water content, ash content and swelling volume of crackers.

Keywords: composite flour, yeast concentrate, crackers
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Bab | Pendahuluan

Bab ini membahas mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah,
(1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Mafaat Penelitian, (1.5) Kerangka

Penelitian, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian.

I.1 Latar Belakang

Berdasarkan SNI 2973:2011 Crackers merupakan jenis biskuit yang terbuat dari
adonan yang difermentasi dengan yeast, berbentuk pipih dengan rasa asin dan
renyah serta penampang potongannya berlapis. Crackers merupakan salah satu
jenis biskuit yang renyah, berasa gurih dan ringan (Fahreina, 2018). Pada umumnya
crackers terbuat dari tepung terigu, lemak dan garam yang difermentasi dengan

yeast (BSN, 2011).

Tepung adalah salah satu bahan makanan yang sering kali digunakan dalam proses
pengolahan makanan (Ridawati & Alsuhendra, 2019). Komponen utama yang
dikonsumsi olen masyarakat Indonesia dan salah satunya karbohidrat yang
bersumber dari tepung. Tepung terigu seringkali dimanfaatkan sebagai bahan baku
pengolahan pangan mulai dari skala rumahan (rumah tangga) hingga skala industri
khususnya pada pembuatan pastry (Badan Ketahanan Pangan, 2019). Kandungan
karbohidrat yang terdapat pada tepung terigu yaitu berasal dari gandum dengan
kadar karbohidrat gandum utuh sebesar 60-80% (Haryani, 2014). Tetapi, jika
penggunaan tepung terigu terus meningkat maka akan menjadikan Indonesia selalu
tergantung pada impor pangan. Kebutuhan tepung terigu di Indonesia sangat
meningkat pesat. Menurut Badan Statistik Konsumsi Pangan Menteri Pertanian

menyatakan bahwa angka pertumbuhan pada tahun 2022-2023 sebesar 6,75%



(Kementerian Pertanian, 2023). Program pemerintah terhadap peningkatan
ketahanan pangan di Indonesia tahun 2020-2024 pada program Kkerja prioritas yakni
salah satunya untuk mengurangi impor gandum yang masuk kedalam negeri, oleh
karena itu pengangkatan pangan lokal dalam upaya pengganti tepung terigu
ditingkatkan. Bahan pangan lokal seperti umbi-umbian, jagung, kedelai, bawang,
gula, kopi dan lainnya menjadi target dalam pemenuhan kebutuhan pangan dalam
negeri. Pada tahun 2023 mulai terlihat dengan adanya penurunan pertumbahan nilai
impor gandum sebesar 6,43% (Kementerian Pertanian, 2023). Pangan lokal yang
memiliki kandungan karbohidrat tinggi yang dapat dijadikan alternatif pembuatan
tepung yaitu singkong, umbi jalar, sagu, talas dan lainnya (Badan Ketahanan

Pangan, 2019).

Umbi kayu, umbi jalar, sagu dan talas merupakan jenis umbi-umbian yang
bersumber karbohidrat tinggi dengan berbagai keunggulan yaitu memiliki
kandungan serat yang tinggi serta memiliki nilai indeks glikemik yang rendah,
singkong kaya akan kadar vitamin dan antioksidan yang tinggi, sagu dan talas
bernilai kadar kalsium yang tinggi. Aspek tersebut dapat dikelompokkan sebagai
sumber karbohidrat pada umbi-umbian sebagai bahan dasar pembuatan tepung
(Badan Ketahanan Pangan, 2019). Bahan pengganti tersebut akan memberikan

variasi pada produk pangan, fungsi serta karakteristik yang didapatkan.

Salah satu tepung lokal yang dapat menggantikan sebagian fungsi dari tepung terigu
yaitu mocaf. Tepung mocaf adalah produk tepung dari singkong yang diproses
dengan modifikasi sel melalui fermentasi, sehingga mempunyai sifat dan

karakteristik yang berbeda dan lebih unggul dibandingkan dengan tepung gaplek



ataupun tepung ubikayu (Yani, 2018), menggunakan bakteri asam laktat
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei (Ariani, 2018). Mocaf memiliki
kandungan serat lebih tinggi dibandingkan tepung terigu dengan perbandingan
3,49, kandungan mineral lebih tinggi dibandingkan gandum, oligosakarida yang
dimiliki mocaf sudah terhidrolisis sehingga daya cerna mocaf lebih tinggi

dibanding tepung tapioka dan gaplek (Bayhaqi, 2013).

Kelebihan yang dimiliki mocaf yakni warna tepung lebih putih, bertekstur lebih
halus, serta dengan aroma yang lebih normal sehingga mendekati karakteristik
tepung terigu. Selain itu, mocaf juga memiliki drajat viskositas, gelatinisasi, daya
dehidrasi, kemudahan larut yang menyerupai terigu, tidak berbau singkong, dan
tidak mengandung gluten sehingga aman dikonsumsi oleh penderita intoleran
terhadap gluten, dengan nilai indeks glikemik yang dimiliki mocaf yaitu 46 dengan
kategori rendah (Utami & Farida, 2023). Produk dengan tambahan mocaf akan
menghasilkan tekstur yang lebih kenyal, hal tersebut dipengaruhi oleh kadar
amilosa yang terkandung sebanyak 23,3% dan amilopektin 76,97% (Salim, 2011).
dengan kadar protein rendah sebesar 1% (Gusriani, 2021) hal ini akan berpengaruh
terhadap adonan crackers yang dihasilkan. Alternatif jenis umbi lain yang dapat

dijadikan tambahan yakni tepung suweg.

Tepung suweg memiliki kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan jenis
tepung umbi lainnya yaitu sebesar 7,20% (Indriyani, 2020) yang hampir mendekati
kadar yang dimiliki oleh tepung terigu protein rendah yaitu sebesar 7-8% cocok
digunakan dalam pembuatan crackers (Manley, 2001) Hal ini disebabkan akibat

sifat tepung yang menyerap air sedikit dan adonan kurang elastis. Tepung suweg



(Amorphopallus campanulatus) merupakan salah satu umbi batang karena batang
suweg berperan sebagai penyimpanan cadangan makanan dengan komponen
utamanya karbohidrat (Herlanda, 2022). Kandungan kandungan gizi yang
terkandung didalam suweg cukup tinggi meliputi karbohidrat 15,8%, lemak 0,28%,
protein 7,20% kadar abu sebesar 4,6% serta kadar air sebesar 4,78%, kadar pati
83,66%, dengan kadar amilosa 4,91% dan amilopektin 58,95% (Laksmitawati ,
2019). Kadar indeks glikemik tepung suweg yaitu 36 dengan kategori rendah
(Faridah, 2005). Tetapi, untuk sifat fungsional pada tepung ini perlu ditambahkan
bahan tambah lain yang memiliki sifat fungsional. Salah satu bahan pangan yang

bisa dijadikan sumber pangan fungsional adalah umbi garut atau tepung garut.

Tepung garut (Marantha arundinaceae L.) memiliki pati resisten yang tinggi
dengan total kandungan pati 66% (Malki, 2023). Pati resisten bermanfaat bagi
kesehatan yang dimana memiliki efek fisiologis seperti penurun kadar gula darah
setelah makan, pencegah kanker kolon, menghambat akumulasi lemak, mengurangi
resiko pembentukan batu empedu dan berperan sebagai prebiotik. Oleh karena itu,
pati resisten dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional (Sugiono, 2008).
Tepung garut merupakan tepung yang terbuat daru umbi garut dengan kandungan
karbohidrat dan serat yang tinggi. Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh (Malki
, 2023), menujukkan nilai konsentrasi gelatinisasi tepung garut sebesar 8%,
kelarutan 12,47% dan amilosa tinggi sebesar 24,95%. Selain itu, kadar indeks
glikemik yang dimiliki oleh tepung garut yaitu 14 dengan kategori rendah (Mahwita
A. S & Catur Adi, 2022). Ketiga jenis tepung tersebut dapat dijadikan produk

crackers dengan dijadikan tepung komposit.



Tepung komposit adalah tepung yang terbuat dari dua atau lebih bahan pangan
(tepung beras, tepung cassava, tepung ubi jalar dsb.) dengan tujuan untuk
mendapatkan karakteristik bahan yang sesuai untuk produk olahan yang diinginkan
(Bantacut & Saptana, 2014). Variasi bahan baku yang berbeda akan berpengaruh
terhadap hasil akhir produk seperti rasa, aroma, tekstur dan daya kembang. Salah
satu produk pangan yang dapat dibuat dari tepung komposit berbahan dasar tepung
mocaf, tepung suweg dan tepung garut adalah biskuit perbandingan terbaik pada
B3(70:15:15) (Anastasia, 2023). Selain itu, pada pembuatan crackers mocaf dan

tepung onggok didapatkan perbandingan terbaik pada (70:30) (Artina , 2023).

Tepung komposit yang dikatakan baik yaitu jika mendekati syarat mutu fisik dari
tepung terigu. Berdasarkan SNI 3751:2018 yakni berbentuk serbuk dan halus
dengan ayakan mesh no 70 sebanyak 95% dengan maksimal kadar air 14,5%, abu
0,7% dan protein 7% (Badan Standarisai Nasional, 2018). Bahan pangan yang
digunakan pada penelitian ini merupakan bahan pangan tinggi karbohidrat dan
serat, sehingga proses dan konsentrasi ragi pembuatan crackers harus diperhatikan.
Proses fermentasi adonan dengan menggunakan ragi sangat diperlukan karena
sebagai penghasil gas CO2 yang akan membentuk gelembung gas selama proses
pemanggangan (Van der Sman, 2021). Pada roti konsentrasi ragi (fermipan) yang
digunakan umumnya 1-2% dari berat tepung, konsentrasi ragi yang digunakan
dalam pembuatan roti tawar ampas kelapa sebanyak 1,5%. Penambahan ragi lebih
dari 2% dapat menimbulkan aroma dan rasa yang tidak diinginkan (Zainab &
Azizah, 2022). Beberapa percobaan telah dilakukan untuk crackers mocaf dengan

substitusi tepung udang rebon (Ramadhani, 2022), crackers substitusi tepung



suweg terbaik dengan perbandingan (9:1) tepung terigu dan tepung suweg dengan
konsentrasi ragi yang digunakan sebesar 1,44%, menghasilkan karakeristik
penerimaan keseluruhan sebesar 3,99 (agak suka), kadar air 1,105 %, kadar abu
1,809 %, kadar protein 5,991 %, kadar lemak 16,137 % dan total serat pangan

11,50% (Khatarina, 2018).

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian pada latar belakang dapat diidentifikasikan masalah yaitu:

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi tepung komposit (tepung mocaf, tepung suweg
dan tepung garut) terhadap karakteristik crackers?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi ragi terhadap karakteristik crackers?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung komposit (tepung
mocaf, tepung suweg dan tepung garut) dengan konsentrasi ragi terhadap

karakteristik crackers?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh konsentrasi tepung
komposit (tepung mocaf, tepung suweg, dan tepung umbi garut) dengan

konsentrasi ragi yang berpengaruh terhadap karakteristik crackers.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung
komposit (tepung mocaf, tepung suweg, dan tepung umbi garut) dan konsentrasi
ragi terhadap karakteristik crackers sehingga dapat diterima masyarakat dan

menjadi alternatif pangan berbahan baku pangan lokal.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini, diantaranya:

1. Memberikan informasi pengaruh konsentrasi tepung komposit (tepung
mocaf, tepung suweg, dan tepung garut) terhadap karakteristik crackers.

2. Memberikan informasi pengaruh konsentrasi ragi terhadap karakteristik
crackers.

3. Meningkatkan pemanfaatan pangan lokal untuk mengurangi ketergantungan
masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu.

4. Meningkatkan ketahanan pangan dalam pemanfaatan pangan lokal untuk

diversifikasi bahan pangan produk crackers.

1.5 Kerangka Pemikiran

Bantacut & Saptana (2014) menyatakan bahwa tepung komposit biasa digunakan
dalam pembuatan produk pangan, terbuat dari dua bahan atau lebih yang akan
berpengaruh terhadap karakteristik produk, nilai fungsional dan peningkatan
nutrisinya. Bahan pangan yang sangat berpotensi untuk dijadikan tepung pengganti
tepung terigu yaitu pangan lokal seperti umbi kayu, umbi jalar, sagu, talas dan

serealia (Badan Ketahanan Pangan, 2019).

Mocaf merupakan tepung yang terbuat dari singkong dengan memodifikasi sel
melalui fermentasi menggunakan bakteri asam laktat, sehingga menghasilkan
karakteristik dan sifat yang berbeda dibandingkan dengan tepung gaplek (Ariani,
2018). Keunggulan mocaf yaitu warna tepung lebih putih, tekstur lebih halus dan
aroma lebih normal sehingga mendekati karakteristik tepung terigu. Kandungan

gizi tepung mocaf per 100g yaitu 11,9g air, 1,3g abu, 1,2g protein, 0,69 lemak, 85g



karbohidrat, 0,4g serat dan protein 1,2g (Utami & Farida, 2023). Kekurangan
mocaf yaitu memiliki kadar protein yang rendah sehingga ditambahkan tepung
suweg untuk menambah nilai gizinya, sifat ini akan yang akan berpengaruh

terhadap karakteristik adonan dan daya kembang crackers (Khatarina, 2018).

Tepung suweg memiliki kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan jenis
tepung umbi lainnya yaitu sebesar 7,20% (Indriyani, 2020) jika dibandingkan
dengan jenis umbi lain seperti singkong, umbi jalar, talas, garut dan gembili. Pada
jenis umbi tersebut hanya berkisar 0,8-2.2% (b.k) (Faridah, 2005). Penelian lain
menyebutkan bahwa protein yang dihasilkan tergantung jenis dan waktu
pemanenan (Laksmitawati , 2019) diikuti dengan variasi kandungan amilosa dan
amilopektinnya. Komposisi zat gizi umbi suweg bisa bervariasi bergantung pada
umur tanam dan keadaan tanah tempat tumbuhnya (Hafidz , 2020). Nilai gizi yang
terdapat pada suweg yaitu karbohidrat 15,8%, lemak 0,28%, protein 7,20% kadar
abu sebesar 4,6% serta kadar air sebesar 4,78%, kadar pati 83,66%, dengan kadar
amilosa 4,91% dan amilopektin 58,95% (Laksmitawati , 2019). Kekurangan tepung
suweg tidak cukup untuk menambahkan nilai fungsionalnya sehingga perlu

ditambahkan bahan pangan lain untuk memenuhi nilai fungsional tepung komposit.

Tepung garut merupakan pangan lokal yang berpotensi menggantikan tepung terigu
dan nasi putih. (Caesarina & Estiasih, 2016). Nilai fungsional tepung garut
didapatkan nilai Konsentrasi Gelasi Terkecil (LGC) sebesar 8%, yang dimana ini
merupakan faktor penting dalam bahan pangan sebagai komponen struktural tepung
seperti protein, karbohidrat dan lipid. Nilai viskositas sebesar 7660 (cP), volume

pengembangan 11,22 (g/g), kelarutan 12,47%, amilosa 24,95% dan total kandungan



pati 66% (Malki , 2023). Nilai indeks glikemik tepung garut rendah yaitu 14
(Mahwita A. S & Catur Adi., 2022). Kandungan gizi per 100g tepung garut yaitu
355 kalori; 0,79 protein, 0,29 lemak, 85,29 karbohidrat, 8mg kalsium, 22mg fosfor
dan 1,5mg besi (Koswara, 2013). Besarnya kandungan karbohidrat dapat
mempengaruhi karakteristik suatu produk (crackers) karena berfungsi memberikan
rasa manis. Dengan demikian, tepung garut dapat dijadikan olahan biskuit,

crackers, kue basah, kue kering, campuran bolu dan lainnnya (Ratnaningsih, 2010).

Crackers merupakan makanan yang difermentasi yeast, berbentuk pipih, bertekstur
renyah dengan rasa asin, jika dipatahkan penampang potongannya berlapis-lapis
(Artina , 2023). Crackers termasuk kedalam jenis adonan hard dough yakni
memiliki kandungan lemak dan gula yang rendah, dengan kadar air yang lebih

banyak dibandingkan lemaknya (Mutiara K. T. & Rohajatien, 2021).

Proses fermentasi pada crackers bertujuan untuk mengubah sebagian adonan,
sehingga membentuk tekstur dan rasa pada crackers, dengan demikian adonan akan
mudah diolah dan dapat menghasilkan produk yang berkualitas baik (Mutiara K. T.
& Rohajatien, 2021). Pada saat fermentasi, ragi akan aktif apabila mendapatkan
suplai energi yang akan menghasilkan gas CO2, lalu akan ditahan dalam adonan
sehingga terbentuk jaringan dari gluten yang dapat menyebabkan adonan
mengembang, tapi pada tepung komposit tidak memiliki gluten sehingga perlu
dilakukan pengoptimalan lama waktu fermentasi serta konsentrasi ragi yang

digunakan untuk adonan crackers.

Ragi dan baking powder digunakan sebagai agen untuk fermentasi adonan (Sitepu
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2019). Fungsi ragi sebagai bahan pembentuk gas dalam adonan, sehingga adonan
akan mengembang, untuk memperkuat gluten, serta penambah rasa dan aroma dan
baking powder membantu pengembangan pada saat pemanggangan. Bahan tambah
pangan (BTP) yang digunakan akan memberikan pengaruh terhadap karakteristik
crackers yang dihasilkan. Bahan-bahan tersebut akan mempengaruhi nilai kadar air,
kadar karbohidrat, kadar protein, tekstur, rasa, aroma dan daya kembang, namun
hal tersebut tidak akan berpengaruh terhadap nilai hardness produk (crackers).
Formulasi bahan yang digunakan harus tepat agar menghasilkan suatu produk

(crackers) yang baik (Fiani, 2012).

Formulasi tepung mocaf, tepung suweg dan tepung garut dalam pembuatan biskuit
memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar proksimat, sifat amilografi tepung,
karakteristik warna dari tepung dan sifat fungsional dari tepung (Anastasia, 2023).
Komposisi bahan tersebut juga memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
karakteristik tekstur (hardness dan fracturability), karakteristik warna dan
menghasilkan nilai yang baik dalam uji organoleptik. Rasio formulasi tepung yang
digunakan dari tepung mocaf, tepung suweg dan tepung garut adalah B1 (70:25:5),
B2 (70:20:10), dan B3 (70:15:15), dengan hasil perlakuan terbaik pada formulasi
B3. Nilai yang dihasilkan yakni nilai hardness sebesar 967,3 N, nilai fracturability
sebesar 2,88 mm, nilai L* sebesar 76,73, nilai b* sebesar 26,11, nilai organoleptik
tekstur sebesar 3,9, nilai organoleptik warna sebesar 3,81, nilai organoleptik rasa
sebesar 3,95, nilai organoleptik aroma sebesar 3,86 dan kenampakan keseluruhan

sebesar 3,81 (Anastasia, 2023).

Crackers dengan fortifikasi tepung tempe dan koleseom F3 (7,5:5), F5 (10:2,5), F8
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(12,5:2,5), dengan penambahan konsentrasi ragi sebesar 1,14% mendapatkan hasil
perlakuan terbaik pada perbandingan F5. Kandungan proksimat crackers terpilih
menghasilkan 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
mendapatkan energi total sebesar 462,79 kkal per 100g. Penambahan tepung tempe
dan kolesom pada formula F5 berpengaruh tehadap meningkatnya kadar protein

dan total serat pangan pada crackers (Seftiono, 2019).

Crackers mocaf dengan penambahan tepung udang rebon dengan perbandingan F1
(95:5), F2 (90:10), F3 (85:15), F4 (80:20) dengan kontrol crackers tepung terigu
FK. Didapatkan perlakuan terbaik pada perbandingan F3 (85:15) dengan
penambahan konsentrasi ragi sebesar 1,14% menghasilkan karakteristik fisik
dengan rendemen 80,72%, nilai kekerasan 1770,21 gf. Hasil karakteristik kimia
yakni kadar air 2,08%, kadar abu 5.74%, kadar protein 7,64%, dan kadar serat kasar

1,95% (Ramadhani, 2022).

Crackers tepung komposit terigu, tepung kentang dan tepung daun kelor
(80:18,8:1,2) dengan konsentrasi ragi yang digunakan 0,17%, lama waktu
fermentasi 0 jam, 1 jam dan 2 jam, memberikan waktu fermentasi yang baik selama
2 jam ditunjukan oleh respon kadar protein, air, dan asam lemak bebas memenuhi
syarat yang ditentukan oleh SNI 2973:2011. Daya kembang sebesar 28,237%
merupakan nilai tertinggi, daya patah sebesar 0,0006 N/cm? merupakan nilai nilai

terendah dan indeks kecoklatan sebesar 88,469% (Mutiara & Rohajatien, 2021).

Crackers yang difortifikasi dengan konsentrasi penambahan tepung ikan dengan
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menggunakan perbandingan tepung terigu dan tepung ikan A(80:0), B(70:10),
C(60:20), D(50:30) dan E(40:40) dengan penambahan konsentrasi ragi 2%
didapatkan perlakuan terbaik pada formulasi B(70:10). Hasil fisik yang didapatkan
terhadap karakteristik crackers yakni tekstur 262,4 gF dan warna lightness 58,50,
chroma 24,07, hue 67,97. Analisis kimia yang didapatkan kadar air 5,65%, kadar
abu 3,46%, kadar lemak 27,75%, kadar protein 29,37% dan kadar karbohidrat
33,94% serta hasil organoleptik yang di dapatkan penampakan 3,24, rasa 4,02,

warna 3,82, tekstur 3,66 dan aroma 4,06 (Ernisti , 2018).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa:

1. Konsentrasi tepung komposit (tepung mocaf, tepung suweg, dan tepung
garut) berpengaruh terhadap karakteristik crackers

2. Konsentrasi ragi berpengaruh terhadap karakteristik crackers

3. Interaksi antara konsentrasi tepung komposit (tepung mocaf, tepung suweg,
dan tepung garut) dan konsentrasi ragi berpengaruh terhadap karakteristik

crackers.

|.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan,
Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193

Bandung. Waktu penelitian dimulai dari bulan Juni-Juli 2024.
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