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RINGKASAN 

Rayhan Hafizh, Karakteristik Kimia dan Sensori Crackers Dengan Variasi Proporsi 

Tepung Mandai Terhadap Tapioka Maupun Tepung Mocaf. Susi dan Rini Hustiany. 

Mandai adalah makanan khas dari Kalimantan Selatan yang terbuat dari 

fermentasi kulit cempedak. Cempedak adalah sejenis buah tropis yang mirip dengan 

nangka, tetapi memiliki aroma yang lebih kuat dan khas. Mandai diproses dari kulit 

bagian dalam buah cempedak matang yang difermentasi menggunakan larutan 

garam. Kulit tersebut kemudian difermentasi menggunakan larutan garam selama 7 

hari. Selama fermentasi berlangsung, aktivitas mikroorganisme dan enzim alami 

pada kulit cempedak dapat menguraikan sebagian komponen penyusun jaringan 

sehingga teksturnya menjadi lebih lunak, sementara senyawa volatil yang terbentuk 

dapat memperkuat aroma khas mandai. Mandai memiliki karakteristik sensori berupa 

aroma khas yang kuat hasil fermentasi, rasa cenderung asin dan sedikit asam, serta 

tekstur yang lunak hingga agak kenyal. 

Saat ini pemanfaatan mandai masih relatif terbatas sebagai bahan pangan 

lokal yang biasanya digoreng atau dimasak bersama bumbu. Oleh karena itu, 

pengolahan mandai menjadi produk seperti crackers dilakukan sebagai salah satu 

upaya diversifikasi pangan, sekaligus meningkatkan nilai tambah bahan lokal. 

Crackers dalam penelitian ini memanfaatkan karakteristik mandai, terutama aroma 

dan rasa khas hasil fermentasi yang memberikan cita rasa unik. Kandungan serat 

mandai juga dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan nilai fungsional produk, 

meskipun perlu dikontrol agar tidak mengurangi kerenyahan. Untuk mendapatkan 

crackers mandai yang renyah maka tepung mandai perlu dikompositkan dengan 

tapioka maupun tepung mocaf pada formulasi yang tepat. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menemukan formulasi yang optimal dalam 

penggunaan tepung tapioka atau tepung mocaf serta proporsi tepung mandai yang 

memberikan hasil terbaik dalam hal karakteristik sensori dan kimia pada crackers. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara 

faktorial dengan 2 faktor. Faktor 1 adalah jenis tepung yang terdiri dari 2 taraf yaitu 

tapioka dan tepung mocaf. Faktor 2 adalah proporsi tepung mandai yang terdiri dari 

5 taraf yaitu 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25%. Setiap perlakuan akan diulang sebanyak 
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2 kali. Analisis data yang digunakan adalah uji ANOVA (Analsis of Variance) 

dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test taraf <5% untuk karakteristik 

kimia seperti kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar serat kasar. Uji Kruskal 

Wallis dengan dilanjutkan uji Tukey pada taraf <5% untuk karakteristik sensori 

(skoring dan hedonik) terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur. 

Produk crackers subtitusi tepung mandai yang dihasilkan memiliki warna 

crackers yang berada dalam rentang coklat muda hingga kuning tua, dengan tingkat 

kesukaan agak suka hingga mendekati suka. Aroma pada crackers berada dalam 

rentang lemah hingga sangat kuat, dengan tingkat kesukaan kurang suka hingga suka. 

Rasa pada crackers yaitu mendekati tidak terasa hingga terasa, dengan tingkat 

kesukaan kurang suka hingga mendekati sangat suka. Dan tekstur pada crackers 

berada dalam rentang agak renyah hingga mendekati renyah, dengan tingkat 

kesukaan agak suka hingga mendekati suka. 

Crackers dengan subtitusi tepung mandai terbaik diperoleh pada formulasi 

mocaf 75% dengan penambahan tepung mandai 25%. Crackers dengan formulasi 

tersebut mempunyai karakteristik tekstur yang renyah, rasa mandai yang sangat 

terasa, aroma mandai yang sangat kuat, dan memiliki warna coklat muda. Adapun 

karakteristik kimia crackers pada formulasi tersebut yaitu kadar air 4,12%, kadar 

protein 2,55%, kadar lemak 11,26%, dan kadar serat kasar 8,47%. 

 

 

 

Kata kunci: Cempedak, mandai, tapioka, tepung mocaf, crackers  
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