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ABSTRAK 

Rice crackers merupakan makanan ringan yang terbuat dari beras atau tepung 
beras dengan karakteristik dasar yaitu kadar air kurang dari 3%. Perlakuan jenis 
daun (kelor, torbangun, dan katuk) dikarenakan kandungan zat besi yang tinggi 
dapat mengurangi defisiensi zat besi serta penambahan xanthan gum untuk 
memperbaiki tekstur dari produk. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis 
pengaruh penambahan jenis daun kelor, katuk, dan torbangun serta penambahan 
xanthan gum terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik rice crackers. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua 
faktor dan dua kali ulangan. Faktor I adalah perlakuan jenis daun (kelor, torbangun, 
dan katuk). Faktor II adalah penambahan xanthan gum (0,5%; 1%; 1,5%). Data 
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf signifikan 
5%, apabila terdapat interaksi nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji 
lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik didapatkan terdapat pada perlakuan 
penamabahan daun kelor dan penambahan 1,5% xanthan gum yang 
menghasilkan rice crackers dengan kadar air 2,93%; kadar abu 3,12%; kadar 
protein 12,29%; kadar lemak 4,5%; kadar karbohidrat 80,08%; kadar serat kasar 
2,49%; aktivitas antioksidan 13,16%; total fenol 4,34 mg GAE/g; total karoten 
2,77mg/g; daya patah 163,15 g; dan daya kembang 209,01%. Uji lanjut zat besi 
pada perlakuan terbaik didapatkan hasil kadar zat besi 8,505 mg/100gr 
 
Kata kunci: rice crackers, daun kelor, daun torbangun, daun katuk, xanthan gum, 

zat besi 
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