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ABSTRAK

DAYA TERIMA DAN KADAR SERAT PANGAN PADA CRACKERS
DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG BONGGOL PISANG KEPOK
(Musa Paradisiaca Var. Balbisina Colla)

Diah Tri Nindita, Dr. Herta Masthalina, S.KM., M.PH.
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email: diahtrinindita01@gmail.com

Latar Belakang: Crackers merupakan salah satu makanan selingan yang banyak
digemari masyarakat karena memiliki tekstur renyah dan praktis dikonsumsi.
Pengembangan crackers sebagai pangan tinggi serat dapat dilakukan melalui
substitusi tepung terigu dengan tepung bonggol pisang kepok yang kaya akan serat
pangan dan belum dimanfaatkan secara optimal. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui daya terima dan kadar serat pangan pada crackers dengan substitusi
tepung bonggol pisang kepok.

Metode Penelitian: Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dan dua kali
pengulangan, yaitu perlakuan A (70 g tepung terigu : 30 g tepung bonggol pisang
kepok), perlakuan B (60 g tepung terigu : 40 g tepung bonggol pisang kepok), dan
perlakuan C (50 g tepung terigu : 50 g tepung bonggol pisang kepok). Uji
organoleptik dilakukan oleh 25 panelis semi terlatih meliputi warna, aroma,
tekstur, dan rasa. Analisis kadar serat pangan dilakukan pada perlakuan terpilih
menggunakan metode enzimatik-gravimetri.

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A memperoleh nilai daya
terima tertinggi pada warna (3,82), aroma (3,70), tekstur (3,58), dan rasa (3,84)
dengan kategori suka. Uji ANOV A menunjukkan perbedaan nyata pada warna dan
rasa (p<0,05), sedangkan aroma dan tekstur tidak berbeda nyata (p>0,05). Analisis
kadar serat pangan menunjukkan bahwa crackers perlakuan A memiliki kadar serat
pangan total per 100 gram sebesar 8,98%, lebih tinggi dibandingkan crackers
kontrol sebesar 4,41%.

Kesimpulan: Kontribusi serat pangan crackers bonggol pisang kepok per sajian
(25 g) sebesar 6,1-8,3% terhadap kebutuhan serat harian remaja sehingga
berpotensi dikembangkan sebagai alternatif makanan selingan tinggi serat
berbasis pangan lokal.

Kata kunci: crackers, tepung bonggol pisang kepok, daya terima, serat pangan,
substitusi.
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY AND DIETARY FIBER CONTENT OF CRACKERS
WITH SUBSTITUTION OF KEPOK BANANA CORM FLOUR
(Musa paradisiaca var. balbisiana Colla)

Diah Tri Nindita, Dr. Herta Masthalina, S.KM., M.PH
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health)
Email : dightrinindita0 1 @ gmail.com

Background: Crackers are a popular snack due to their crispy texture and
convenience. The development of high-fiber crackers can be achieved by
substituting wheat flour with Kepok banana corm flour, which is rich in dietary
fiber and has not been optimally utilized. This study aimed to determine the
acceptability and dietary fiber content of crackers substituted with Kepok banana
corm flour.

Methods: An experimental study using a Completely Randomized Design
(CRD) with three treatments and two replications was conducted: Treatment A
(70 g wheat flour : 30 g banana corm flour), Treatment B (60 g : 40 g), and
Treatment C (50 g : 50 g). Organoleptic testing was carried out by 25 semi-
trained panelists evaluating color, aroma, texture, and taste. Dietary fiber
analysis was performed on the selected treatment using the enzymatic—
gravimetric method.

Results: Treatment A achieved the highest acceptability scores for color (3.82),
aroma (3.70), texture (3.58), and taste (3.84), all categorized as “liked.” ANOVA
showed significant differences in color and taste (p < 0.05), while aroma and
texture showed no significant differences (p > 0.05). Treatment A contained
8.98% total dietary fiber per 100 g, higher than the control crackers (4.41%).

Conclusion: Crackers substituted with Kepok banana corm flour have good
acceptability and higher dietary fiber content. A 25 g serving contributes
approximately 6.1-8.3% of adolescents' daily fiber requirements, indicating their
potential as a high-fiber local snack.

Keywords: Crackers, Kepok Banana Corm Flour, Acceptability, Dietary Fiber,
Substitution.
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