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i 
 

Kevin Kweenarto, NRP 6103013036, Pengaruh Substitusi Tepung Terigu 

oleh Tepung Kelopak Rosella (Hibiscus sabdariffa) terhadap Sifat 

Fungsional Cracker  

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. rer. nat. Ignatius. Radix A.P. Jati, STP, MP  

 

ABSTRAK 

 

Cracker adalah suatu jenis biskuit panggang yang praktis 

dikonsumsi, mudah diproduksi dan memiliki umur simpan yang lama. 

Cracker hanya sedikit mengandung serat pangan tapi formula cracker yang 

mudah dimodifikasi membuka kemungkinan untuk substitusi tepung dari 

sumber selain serealia. Substitusi Tepung Kelopak Rosela (TKR) dilakukan 

guna meningkatkan kadar serat pangan, meningkatkan nilai fungsional dan 

menambah varian rasa cracker. Penggunaan rosela juga merupakan tindakan 

diversifikasi sumber pangan antioksidan.  

Substitusi TKR dilakukan pada taraf 0%; 1,25%; 2,5%; 3,75%; 5% 

terhadap tepung terigu pada formula cracker. Cracker yang dihasilkan 

diukur sifat fisikokimia, kadar makro dan mikromolekul, serat pangan, 

kadar antioksidan dan tekstur serta uji organoleptik untuk mengetahui taraf 

substitusi yang tepat sehingga dapat diterima secara organoleptik oleh 

konsumen.  

Penambahan TKR menyebabkan kadar air, massa dan volume tetapi 

meningkatkan densitas cracker. PH cracker sampel berkurang menjadi 4,88-

4,09. Semua cracker sampel kurang memiliki warna keemasan dan nampak 

lebih gelap dari cracker kontrol. Kadar protein dan lemak turun menjadi  

9,7 g/100g dan 5,3 g/100g, kadar besi dan mangan meningkat serta kadar 

serat naik dua kali lipat menjadi 8,17%. Pada taraf 5% kadar senyawa fenol 

dan flavonoid meningkat masing-masing tiga dan dua kali lipat 

dibandingkan cracker kontrol sedangkan taraf 1,25% sudah menunjukan 

perbedaan nyata dalam kemampuan menangkap radikal cracker. 

Penggunaan TKR menyebabkan permukaan kulit cracker menjadi seperti 

tergores, retak dan lebih kasar.  

Karena setidaknya 70% panelis memberi skor lebih dari 5 pada 

kategori rasa, substitusi TKR pada cracker sebanyak 1,25% dipilih sebagai 

perlakuan yang terbaik. 

 

Kata Kunci : cracker, biskuit, rosela, Hibiscus sabdariffa, substitusi 

tepung terigu, sifat fisikokimia, serat pangan, kadar antioksidan, 

tekstur biskuit, organoleptik
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Kevin Kweenarto, NRP 6103013036, Evaluation of Hibiscus sabdariffa‘s 

Residue Substitution On Cracker’s Functional Values 

Under the guidance of: 

1. Dr. rer. nat. Ignatius. Radix A.P. Jati, STP, MP  

 

ABSTRACT 

 

Cracker is a practical, ready-to-eat biscuit with little to no fiber 

content. But cracker’s formula is easily modified, allowing wide variety of 

substitution from non-cereal group. Hibiscus sabdariffa‘s residue (HSR) is 

substituted to increase cracker’s fiber content, functional values and to add 

flavor.  

The experiment use 0%; 1,25%; 2,5%; 3,75% and 5% of HSR on 

flour used to make cracker with. Sample and control crackers are then tested 

for its physicochemical attribute, macro and micromolecule content, dietary 

fiber, antioxidant content, texture and organoleptic test.  

Substitution of HSR cause increase of cracker’s water content, 

weight and cracker’s volume but decrease in its density. PH experience a 

drop to 4,88-4,09. All sample cracker are darker and unable to form golden-

brown color that control cracker has. Protein and fat are reduced to  

9,7 g/100g and 5,3 g/100g, iron and mangan experience a rise while fiber 

content increase by two-fold to 8,17%. 5% substitution increase phenolic 

and flavonoid content three and two-folds each. 1,25% HSR already show 

significant increase in antioxidant capacity. Marked changes were observed 

by incorporating HSR where surface became scratched, cracked, and 

rougher.  

HSR substitution at 1,25% is chosen as the best level of substitution 

due to panelist favourability 

 

Kata Kunci : cracker, biscuit, roselle, Hibiscus sabdariffa, substitution 

of wheat flour, physicochemical properties, dietary fiber, antioxidant 

content, biscuit texture, organoleptic
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KATA PENGANTAR 

 

 

 

Puji Tuhan atas perlindungan dan berkat-Nya sehingga penulis 
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terhadap Sifat Fungsional Cracker.  

Pada kesempatan ini penulis hendak mengucapkan terima kasih 

atas semua pihak yang secara langsung maupun tidak langsung membantu 

dalam penyusunan Karya Tulis ini terutama: 
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