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ABSTRACT

The purpose of this research is to know influence of whole-wheat proportion : tofu flour and

addition of shortening to crackers quality

Method which used in this research is Complete
factor and repeated 3 times : Factor of I (whole-wheat proport,

Random Device ( RAL) with factorial pattern 2

ion ; soybean cake flour) consist

of 3 level that is 90 : 10 ; 85 ; 15 80 : 20, and Factor of Il (addition of shortening) compose 3

level that is 5; 15; 25 (%).

From result of this research obtained that treatment of whole-wheat proportion : soybean cake

flour = 90 : 10% and addition of white butter 2

59 (A,By) is best treatment based the result of

chemical analysis and physical and also organoleptik which [is] enough taken a Sancy to

consumer with result of crackers owning rate

19,44% and hardness test 0,0098 mm / gr.dt,
Seel (3,85).

most content 2,56%, protein rate 11,5%, fat rate
Level of likely to colour (3,25); aroma (4,25) and

Keyword : whole-wheat proportion, tofu flour, white butter

PENDAHULUAN

Biskuit merupakan produk makanan
kering yang dibunt dari bahan dasar tepung
terigu yang dipanggang hingga kadar aimya
kurang dari 5%. Biasanya pada bahan
dasarnya ditambahkan lemak dan gula serta
bahan pengembang. Menurut Anonymous
(1986), jenis — jenis biskuit dapat dibedakan
menjadi empat kelompok antara lain biskuit
keras, crackers, cookies dan wafer, Crackers
merupakan salah satu jenis biskuit yang
renyah dan berasa gurih. Crackers banyak
disajikan dengan berbagal macam komposisi
dan flavor yang berbeda schingga dapat
memberikan nilai tambah padn crackers
tersebut,
Pada umumnyn crackers terbuat dari
tepung terigu, lemak dan gamm yang
difermentasi dengan yeast (Manley, 1983).
Mengingat impor gandum sebagal bahan
tepung terigu yang cukup besar maka perlu
dicari alternatif lain  scbagai  bahan
pensubstitusi tepung terigy antara  lain
tepung tahu yang tinggi protein dan lemak.

Menurut Djutikah (1992),
pengolahan  tahu  menjadi  tepung

dimaksudkan untuk
penganck olahannys dan dapat
ahan lama dibandingkan tahuy basah atau
tahu biasa,

Tepung tahu mempunyai kandungan
protein sebesar 56,7% dan lemak scbesar
26% (Djutikah, 1992). Kandungan protein
dan lemak pada tepung tahu yang lebih
tinggl daripada tepung terigu diharapkan

menghasilkan  crackers  dengan
kualitas baik dan mempunyal nilai tambah.

Kendala dalam pembuatan biskuit
crackers dengan substitusi tepung  tahu
adalah kandungan protein non gluten yang
tinggi pada tepung tahu mengakibatkan
kerasnya tekstur crackers, Untuk mengatasi
masalah tersebut, maka dilakukan variasi
dalam penambahan lemak (mentega putih),
karena lemak membuat tekstur crackers
menjadi renyah. Berdasarkan penelitian
yang telah dilakukan pada pembuatan
crackers dengan menggunakan bran gandum
menunjukkan bahwa mentega putih yang
ditambahkan adalah §, 15 dan 25% dan
perlakuan  terbaik  diperoleh  pada
penambahan mentegs putih 25% (Matz SA,
1993), Menurut Desrosier  (1988),

mempermudah



dari gandum. Pembentukan  gluten
berlangsung  bila tepung  dicampur air
(Suhardi, 1989).

ctal 1987). Sedangkan scjumish kecil
sukrosa dari gula yang ditambahkan skan
dipecah menjadi glukosa dan frukiosa oleh
enzim invertase yang ada dalam yeast
(Bennion,1980),yang  kemudian  oleh
menjadi CO, dan  etanol
(Sardjoko,1991). CO; yang terbentuk itu
akan dilepaskan pads saat pemanggangan
dan berperanan terhadap pengembangan

{

2

dengan
2 faktor dan diulang sebanyak 3 kali Faktor |
(proporsi tepung terigu : tepung tahu) terdini
dari 3 level yaitu 90 : 10 ;85: 15;80:20

(%), dan Faktor 11 mentega
putih) terdiri 3 level yaitu 5; 15; 25 (%). .
Sclanjutnya dianalisa dengan menggunakan
ANOVA dan dapat diketzshui adanya
perbedaan antar perlakuan.

Prosedur  pembuatan crackers
seperti tersebut dibawah
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Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan Crackers

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Bahan Baku

Berdasarkan hasil analisis bahan
kadar lemak yang digunakan schagai bahan
baku pembuatan crackers, dari hasil analisa
diatas, dapat diketahui bahwa kadar air
tepung tahu sebesar 6,1379 %. Hal ini sesuai
dengan pendapat Djutikah (1992), yang
mengemukakan bahwa kadar sir dari tepung

tahu scbesar 6,14%. Kadar lemak tepung
tzhu menurut hasil analisa sebesar 18,9766%

sedangkan menurut Djutikah (1992), kadar
lemak tepung tahu adalah 26,01%.

1495% - 22,90% (Ketaren,1986). Kadar
protein menurut hasil analisa sebesar
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diharapkan dapat menghasilkan crackers
dengan kualitas baik.

sebesar 56,68%. Dari gizi protein

kedelai ini merupakan unsur yang Sifat Kimia dan Fisik Biskuit Crackers
dikehendaki karena kandungan lisinnya 1. Kadsr Air

vang tinggi membuatnya menjadi pelengkap Hubungan  antar  perlakuan
yang baik untuk in sercalia kombinasi proporsi tepung terigu :
kandungan lisinnya rendah (de Man, 1997),  tepung tahu dan penambahan mentega
sehingga dengan menggunakan tepung t#hu i dengan kadar air biskuit crackers

ditunjukkan gambar 2.
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Gambar 2. Hubungan proporsi tepung tahu dengan kadar air crackers

Hubungan antar periakuan
kombinasi proporsi tepung terigu : tepung
tahu dan penambahan mentega putih dengan
kadar air biskuit crackers menunjukkan
bahwa dengan semakin meningkatnya
proporsi tepung tshu dan menurunnya
panmbahmmlegapmih,m-hkadndr

meningkatnya proporsi tepung tahu yang
tinggi akan protein, maka air yang terserap
juga akan semakin tinggi. Menurut Suhardi
(1989),
kemampuan menyerap air. Daya serap
protein 0,2 air / g protein kering.

penambahan mentega putih maka semakin
rendah kadar aimya. Hal ini dikarenakan
kadar air mentega putih berdasarkan hasil
analisa awal hanya sebesar 0.366 % dan
mnncgupmlbbawﬁnh:dmfobsdunggn
tidak dapat mengikat air bebas yang
ditambahkan.

Jadi semakin tinggi proporsi tepung
tahy skan meningkatkan kadar air dalam
cruckers, sedangkan semakin  besar
penambzhan mentega putih maka semakin
rendsh kadar air dalam crackers yang
dihasilkan. Tetapi pada kenyatsannya
kandungan air peda crackers meningkat
meskipun sangat kecil schingga yang
nampak hanya penurunan kandungan aimya.
Pendapat yang mendukung mengatakan
bahwa kandungan air pada mentega putih
max 1% (Anonymous, 1992).
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Gambar 3. Hubungan antara kadar protein crackers dengan proporsi tepung tahu

protcin pada tepung tshu lebih tinggi
daripada kadar protein pada tepung terigu.
Pammsmmmmmm
bahwa kandungan protein pada tepung terigu
MIZ%(}hﬂsmxmms.IM)
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Gambar 4. Hubungan antara kadar lemak crackers dengan proporsi w-n-ghlm

kandungan lemak pada mentega putih.
Kadar lemak pada mentega putih 98%
(Anonim, 1992).

4. Kekerasan
Hubungan antam perinkuan
kombinasi proporsi tepung terigu : tepung
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Gambar 5. Hubungan antara kekerusan crackers dengan proporsi tepung tahu

Tepung tahu mengandung protein

adonan, Menurut Suhardi (1989), Protein
kedelai menyebabkan terjadinya absorbsi air
sehingga mengurangi penguapan air pada
produk. Hal terscbut berpengaruh terhadap
kekerasan crackers, Namun dengan adanya



pencampuran,
lemak akan melapisi permukaan kompleks
ghnu\sehinwainidakdapnwpmi
ke dalam lemak karena lemak bersifat
hidrofob dan menolak air. Mekanisme
tersebut disebut sebagai nilai shortening
yaitu kemampuan mentega putih  untuk
melumas (lubricating) dan mengempukkan
bahan pangan (Ketaren,1986).

Uji Organoleptik Biskuit Crackers

Uji organoleptik terhadap biskuit
crackers digunakan uji kesukaan (hedonik
test). Skala hedonik yang dipakai terdiri dari
5 level (suka — tidak suka). Dalam uji
organoleptik ini terdiri dari 20 orang panelis
untuk menyatakan tanggapan pribadinya
tentang kesukaannya terhadap wama, aroma
dan rasa biskuit crackers.

1. Warna

Nilai tingkat kesukaan warna biskuit
crckers berdasarkan hasil uji organoleptik
techadap 20 orang panelis dengan
menggunakan uji Friedman dapat diketahui
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
wamna crackers berkisar antara 63 — 142.
nilai tertinggi terdapat pada perlakuan
proporsi tepung terigu : tepung tahu = 90 :
10 dan penambahan mentega putih 5%
(AB;) dan nilai terendah terdapat pada
perlakuan substitusi tepung terigu : tepung
tahu 80 : 20 dan penambahan mentega putih
25% (AsBy) dengan uji Friedman
menunjukkan perbedaan yang nyata.

Crackers yang dihasilkan berwarna
cerah sampai kecoklatan. Panclis paling
menyukai crackers dengan proporsi tepung
tahu paling rendah, hal ini diduga karena
rendahnya proporsi tepung tahu yang berarti
juga rendahnya kadar protein sehingga tidak
akan banyak menghasilkan warma coklat
akibat reaksi Maillard, didukung juga warna
asal tepung tahu yang kecoklatan. Dengan
proporsi tepung tahu yang rendah dan
tepung terigu yang tinggi akan memberikan
kombinasi wama biskuit crackers yang
menarik yaitu kuning sedikit kecoklatan,

sedangkan biskuit crackers dengan proporsi
wpmg‘ahuymglebihﬁnwmwwm
coklat seperti gosong dan menjadi kurang
menarik sehingga kurang atau tidak disukai
konsumen. Menurut Winaro (1997), suatu
behan yang dinilai bergizi, enak dan
tekstwnyasan&s!haiktidakakmdimﬂmn
apabﬂammilikiwumylngﬁdaksedap
dipandang atau menyimpang dari wama
yang seharusnya.

2. Aroma
Nilai tingkat kesukaan aroma

biskuit crackers berdasarkan hasil  uji
organoleptik terhadap 20 orang panelis
dengan menggunakan uji Friedman dapat
diketahui bahwa tingkat kesukaan panclis
terhadap aroma crackers berkisar antara 65,5
— 146. nilai tertinggi terdapat pada perlakuan
proporsitcpungwtigu:tepungmhu-%:
10 dan penambahan mentega putih 25%
(A;B;) dan nilai terendah terdapat pada
perlakuan substitusi tepung terigu : tepung
tahu = 80 : 20 dan penambahan mentega
putih 5% (A;B;) dengan uji Friedman
menunjukkan perbedaan yang nyata

Panelis paling menyukai aroma
crackers dengan proporsi tepung tahu paling
rendsh dan penambahan mentega putih
paling tinggi. Hal ini diduga pada proporsi
tepung tahu 10% hanya akan sedikit
memberikan aroma khas tepung tahu, dan
adanya mentega putih sebanyak 25% dapat
memberikan aroma khas akibat
pemanggangan karena adanya degradasi
senyawa volatil pada saat fermentasi dan
pemanggangan, schingga biskuit crackers
tesebut dapat lebih disukai konsumen.

Menurut Winarno (1997), bau yang
kuat seperti furfural dan maltol akan
dihasilkan dari reaksi Maillard. Aroma yang
dihasilkan tergantung dari kombinasi lemak,
asam amino dan gula yang terdapat pada
bahan makanan.

3. Rasa

Nilai tingkat kesukaan rasa biskuit
crackers berdasarkan hasil uji organoleptik
terhadap 20 orang panclis dengan
menggunakan uji Friedman dapat diketahui
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bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa biskuit crackers berkisar antara 50,5 -
136. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan
+ substitusi tepung terigu : tepung tahu = 90 :
10 dan penambahan mentega putih 25%
(AB;) dan nilAai terendah terdapat pada
perlakuan substitusi tepung lerigu : tepung
tahu = 80 : 20 dan penambahan mentega
putih 5% (A;B;) dengan uji Friedman
menunjukkan perbedaan yang nyata.
Panelis paling menyukai rasa
crackers dengan proporsi tepung tahu paling
rendah dan penambahan mentega putih

crackers yang dihasilkan. Selain itu juga
diduga lemak tersebut mampu membentuk
citarasa pada crackers dan dapat menutupi
citarasa khas yang ada pada tepung tshu
Menurut  Winamo  (1984), penyebab
terjadinya peningkatan kegurihan dari suatu
produk ditentukan oleh besamya protein dan
lemak.

Analisis Keputusan

Berdasarkan dari  hasil  analisa
kualitas yang meliputi rasa, aroma dan
warna, disimpulkan bahwa nilai ranking
kesukaan tertinggi pada rasa dengan
perlakuan tepung terigu dan tepung tahu (90
: 10) dan penambahan mentega putih 25%
dimana hasil ranking adalah 136, pada
aroma dengan perlakuan tepung terigu dan
tepung tahu (90 : 10) dan penambahan
mentega putih 25% dimana hasil ranking
adalah 146, sedangkan pada wama dengan
perlakuan tepung terigu dan tepung tahu (90
: 10) dan penambahan mentega putih 5%
dimana hasil ranking adalah 142,
Berdasarkan hasil uji organoleptik terbaik
diputuskan pada periakuan tepung terigu dan
tepung tahu (90 : 10) dengan penambahan
mentega putih 25% baik meliputi rasa,
warna dan aroma. Sedangkan hasil analisa
kuantitatif meliputi kadar air sebesar 2,56%,
kadar protein sebesar 11,50%, kadar lemak
sebesar 19,44% dan uji kckerasan sebesar
0,0098 mm/gr.dt schingga crackers ini dapat
diterima panelis

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Terdapat interaksi yang nyata antara
perlakuan proporsi tepung terigu : tepung
tahu dan penambahan mentega putih
kadar air, kadar protein, kadar
lemak dan kekerasan crackers
Hasil dari analisis keputusan
menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
terbaik hasil perlakuan proporsi tepung
terigu : tepung tahu dan penmtbahan

fisik,dan organoleptik adalah tepung terigu :
tepung tahu 90 : 10 dan penambahan
mentega putih 25% (A,B;), memiliki kadar
air 2,56%, kadar protein 11,5%, kadar lemak
19,44% dan uji kekerasan 0,0098 mm/gr.dt.
Sedangkan nilal organoleptik wamna (3.25),
aroma (4,25) dan rasa (3,85).
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