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SUMMARY

YOLA MAYANG SARI. Physicochemical and Sensory Characteristics of
Crackers from Lotus Seed Flour (Nelumbo nucifera) and MOCAF Flour (Modified
Cassava Flour). (Supervised by ACE BAEHAKI).

This study aims to determine the effect of lotus seed flour (Nelumbo nucifera)
substitution on the physicochemical and sensory characteristics of crackers and
determine the best formulation that complies with SNI (Indonesian National
Standard). This research was conducted quantitatively, with a Randomized Group
Design (RAK), consisting of four treatment levels and three repetitions, namely P1:
mocaf flour and lotus seed flour (100:0), P2: mocaf flour and lotus seed flour
(80:20), P3 mocaf flour and lotus seed flour (70:30) and P4: mocaf flour and lotus
seed flour (60:40). The research parameters used were proximate test (water
content, ash content, protein content, fat content), texture test (hardness), color test
(Lightness, Chroma, Hue) and sensory test (color, aroma, taste texture). The results
of chemical analysis showed the value of water content which ranged from 4.22%-
4.82%, ash content 1.30%-1.84%, fat content 13.733%-15.284%, protein content
3.233%-8.926%. The results of the texture test (hardness) research ranged from
236.1gf-279.7 gt. The results of the Lightenss color test ranged from 86.76-93.093,
Chroma value 36.177-46.613, Hue value 74.369-74.399. The results of the sensory
test of color, aroma, texture and taste parameters were liked by the panelists. The
results of the study significantly affected the physicochemical and sensory
characteristics of the cracker on protein content, ash content, lightness test, chroma
test, hardness value and color parameter sensory test, while not significantly
affecting the test of water content, fat content, hue value, texture parameter sensory
test, taste and aroma. The best formulation obtained in this study is in the P3
treatment, which is a 30% substitution of lotus seed flour.
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RINGKASAN

YOLA MAYANG SARI. Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Crackers Dari
Tepung Biji Lotus (Nelumbo nucifera) dan Tepung MOCAF (Modified Cassava
Flour). (Supervised by ACE BAEHAKI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung biji
lotus (Nelumbo nucifera) terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris dari
cracker dan menentukan formulasi terbaik yang sesuai dengan SNI (Standar
Nasional Indonesia). Penelitiaan ini dilakukan secara kuantitatif, dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK), terdiri dari empat taraf perlakuan dan tiga kali
pengulangan yaitu P1: tepung mocaf dan tepung biji lotus (100:0), P2: tepung
mocaf dan tepung biji lotus (80:20), P3 tepung mocaf dan tepung biji lotus (30:70)
dan P4: tepung mocaf dan tepung biji lotus (60:40). Parameter penelitian yang
digunakan yaaitu uji proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak),
uji tekstur (hardness), uji warna (Lightness, Chroma, Hue) dan uji sensoris (warna,
aroma, tekstur rasa). Hasil penelitian analisis kimia menunjukkan nilai kadar air
yaitu berkisar antara 4,22%-4,82%, kadar abu 1,30%-1,84%, kadar lemak
13,733%-15,284%, kadar protein 3,233%-8,926%. Hasil penelitian uji tekstur
(hardness) yaitu berkisar antara 236,1gf-279,7 gf. Hasil penelitian uji warna
Lightenss yaitu berkisar antara 86,76-93,093, nilai Chroma 36,177-46,613, nilai
Hue 74,369-74,399. Hasil uji sensoris parameter warna, aroma, tekstur dan rasa
disukai oleh panelis. Hasil penelitian berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisikokimia dan sensoris cracker pada kadar protein, kadar abu, uji lightness, uji
chroma, nilai hardness dan uji sensoris parameter warna, sedangkan tidak
berpengaruh nyata terhadap uji kadar air, kadar lemak, nilai hue, uji sensoris
parameter tekstur, rasa dan aroma. Formulasi terbaik yang didapatkan pada
penelitian ini yaitu pada perlakuan P3 yaitu subtitusi 30% tepung biji lotus.

Kata Kunci: cracker, tepung biji lotus, tepung mocaf
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Cracker merupakan jenis makanan ringan paling dominan di antara produk
pangan yang dibuat melalui proses pemanggangan. Cracker menjadi pilihan
termudah untuk menjangkau berbagai kalangan masyarakat karena praktis
dikonsumsi, biaya produksinya rendah, serta memiliki pola konsumsi yang luas
(Olagunju, 2018). Berdasarkan data Kementerian Perindustrian Indonesia,
peningkatan impor serealia pada 2016 yang terus naik pada 2018 mencerminkan
tumbuhnya konsumsi masyarakat, termasuk terhadap produk biskuit. Selain itu,
data dari Kementerian Pertanian dalam Statistik Konsumsi Pangan 2018
menyatakan bahwa rata-rata konsumsi per kapita biskuit termasuk crackers sebesar
2,282 kg per tahun, meningkat 208 kg dari tahun sebelumnya. Diprediksi hingga
tahun 2020, konsumsi per kapita per tahun terus mengalami peningkatan
(Kementerian Pertanian, 2018). Berdasarkan SNI (2973:2011), crackers
merupakan jenis biskuit yang dibuat dari adonan keras, melalui proses fermentasi
atau pemeraman, berbentuk pipih, bercita rasa asin, bertekstur renyah, dan
memiliki penampang berlapis saat dipatahkan. Berdasarkan Manley (2000),
crackers termasuk dalam kategori biskuit dengan adonan keras (hard dough), yaitu
adonan yang memiliki kadar gula dan lemak yang rendah
Menurut Passali ef al. (2020), fraksi protein gluten dalam tepung terigu tidak
dapat sepenuhnya dihancurkan oleh sistem pencernaan individu dengan gangguan
terkait gluten, sehingga dapat menimbulkan respons peradangan dalam tubuh.
Salah satu cara untuk menekan konsumsi tepung terigu adalah dengan
memanfaatkan bahan pangan lokal seperti singkong. Salah satu hasil olahan
singkong yang dapat dimanfaatkan adalah "Modified Cassava Flour (MOCAF)".
Mocaf merupakan tepung singkong yang dimodifikasi melalui proses fermentasi
sehingga memiliki karakteristik fisikokimia yang lebih unggul dibandingkan
tepung singkong biasa. Mocaf tidak mengandung gluten dan mocaf bisa digunakan
untuk orang yang memiliki penyakit autism, celiac, dan gangguan gizi (Widanti et

al., 2021). Keunggulan lain dari mocaf adalah memiliki tekstur yang lembut, tidak
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beraroma singkong, berwarna putih, mengandung kalsium yang tinggi sdan
tidak mengandung gluten (Hadistio, 2019). Subtitusi terigu dengan mocaf telah
manjadi fokus penelitian yang semakin intensif dalam beberapa tahun terakhir
yang meenawarkan potensi besar sebagai alternatif tepung yang lebih sehat dan
bernilai tambah tinggi (Andriyani et al/, 2024). Mengacu pada hasil penelitian
terdahulu menunjukkan mocaf bisa dimanfaatkan untuk subtitusi tepung terigu
sekitar 20% - 100% terutama pada produk roti dan cracker (Nur’utami et al., 2020).
Dalam upaya Untuk mendukung pemanfaatan tepung mocaf, perlu diterapkan pada
berbagai produk pangan serta dilakukan diversifikasi olahan melalui substitusi atau
penambahan bahan lainnya. Komposisi nutrisi dalam tepung mocaf per 100gram
terdiri dari 6,52gram air, 1,28gram abu, 1,19gram protein, 0,11gram lemak, dan
90,89gram karbohidrat (Sulistyo et al., 2023). Subtitusi pada produk bahan pangan
agar memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dapat dilakukan untuk
meningkatkan kandungan gizi sebuah produk olahan salah satunya adalah dengan
subtitusi tepung biji lotus (Nelumbo nucifera) pada pembuatan cracker.

Tingginya kandungan gizi pada lotus belum diimbangi dengan pemanfaatan
yang maksimal, padahal saat musim hujan tanaman ini tersedia dalam jumlah
melimpah. Biji lotus mengandung pati, protein, mineral, dan asam lemak tak jenuh,
serta senyawa antioksidan seperti flavonoid, tanin, dan saponin (Baehaki et al.,
2015). Karena sumber nutrisi dan sensoris yang kaya pada tepung biji lotus telah
banyak digunakan dalam produk termasuk kue bulan, mie, dan susu biji lotus (Wu
et al., 2013). Penelitian tentang tepung biji lotus menunjukkan nilai kadar protein
sebesar 19,25%, total karbohidrat 65,02%, kadar air 4,59%, lemak 1,66% dan abu
5,23% (Ashoka dan Revanna 2022). Menurut Arsyad (2016), dalam penelitiannya
subtitusi 100% tepung mocaf pada produk biskuit menghasilkan biskuit dengan
kadar air sebesar 4,58%, kadar abu sebesar 1,093% dan kadar protein biskuit
sebesar 1,31%. Penggunaan tepung mocaf sebagai subtitusi tepung terigu telah
mampu menghasilkan biskuit yang mirip dengan biskuit yang berbahan dasar dari
tepung terigu, hal tersebut dapat dilihat dari tingkat kesukaan panelis terhadap
parameter rasa, warna, aroma dan tekstur biskuit dengan kategori suka terdapat
pada perlakuan subtitusi 100% tepung mocaf dibandingkan dengan perlakuan

100% tepung terigu.
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1.2. Perumusan Masalah
Beberapa masalah yang dapat dirumuskan adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh subtitusi berbagai konsentrasi tepung biji lotus
terrhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris pada cracker?

2. Konsentrasi berapa yang menghasilkan cracker dengan formulasi terbaik dan

sesuai standar?

1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi
tepung biji lotus (Nelumbo nucifera) terhadap karakteristik fisikokimia dan

sensoris cracker yang dihasilkan.

1.4. Manfaat
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Memberikan informasi tentang bagaimana pengaruh subtitusi tepung biji lotus
(Nelumbo nucifera) terhadap karaktersitik fisikokimia cracker yang dihasilkan.
2. Mengetahui respon penerimaan konsumen melalui analisa sensoris pada

subtitusi tepung biji lotus (Nelumbo nucifera) terhadap cracker biji lotus.

1.5. Hipotesis
Adapun hipotetsis pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
HO: Subtitusi tepung biji lotus tidak berpengaruh terhadap karakteristik
fisikokimia dan sensoris cracker
H1: Subtitusi tepung biji lotus berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia dan

sensoris cracker
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