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PENGARUH PROPORSI TEPUNG TERIGU : TEPUNG JALI TERFERMENTASI
DAN PENAMBAHAN NaHCOs TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA
DAN ORGANOLEPTIK CRACKERS

INTAN TRI OKTARINI
NPM: 17033010020

INTISARI

Tepung jali dapat digunakan sebagai alternatif pengganti tepung
terigu pada produk crackers upaya menggurangi penggunaan tepung terigu
di Indonesia. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh proporsi
tepung terigu : tepung jali terfermentasi dan penambahan NaHCO3 terhadap
karekteristik crackers dan memperoleh perlakukan terbaik berdasarkan sifat
fisik, kimia, dan organoleptik yang baik dan disukai oleh konsumen.
Rancangan penelitian ini dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua
faktor, yaitu proporsi tepung terigu : tepung jali terfermentasi (70:30; 60:40;
50:50) dan penambahan NaHCO: (0,25; 0,5; 0,75)%. Perlakuan terbaik
adalah perlakuan proporsi tepung terigu : tepung jali terfermentasi 70:30 dan
penambahan NaHCOs; 0,75% dengan kadar air 4,71%, kadar abu 1,94%,
kadar protein 7,45%, kadar lemak 6,84%, karbohidrat 79,06%, kadar amilosa
6,35%, volume pengembangan 69,98%, kerenyahan 254,33% dengan skor
kesukaan rasa 3,8 (suka), tekstur 3,6 (suka), aroma 3,6 (suka) dan warna 3,7
(suka).

Kata kunci: Tepung terigu, tepung jali terfermentasi, NaHCOs, crackers
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