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ABSTRACT  
Crackers substituted tempeh flour and added broccoli flour can used as good alternative 
in prevent anemia, especially for Women of Childbearing Age (WCA). The purpose of 
this study was to determine the effect of substitution of tempeh flour, addition of broccoli 
flour, and the interaction of tempeh flour and broccoli flour on the acceptability of 
crackers, and to find out the best product in terms of nutritional content (carbohydrates, 
protein and iron). Type of research is Experimental with Completely Randomized Design 
(CRD) 2 factors; tempeh flour factor 3 levels (10%, 20% and 30%) and broccoli flour 
factor 2 levels (15% and 20%) in 6 modified formulas. The results of hedonic test on 60 
untrained panelists were analyzed using two-way ANOVA test and subsequent tests 
using Duncan's test. T3B1 with 30% tempeh flour substitution and 15% broccoli flour 
addition was chosen as the best formula with nutritional content per 100grams; 
carbohydrates 59.80%, protein 22.04% and iron 5.73mg. The best crackers formula in a 
7gram serving size is recommended for WCA consume 4-5 pieces a day to prevent 
anemia. 

Key words: anemia, crackers, broccoli flour, tempeh flour. 
 

ABSTRAK  
Crackers yang disubstitusikan dengan tepung tempe dan ditambahkan tepung brokoli 
dapat digunakan sebagai makanan selingan alternatif yang baik untuk pencegahan 
anemia, khususnya bagi Wanita Usia Subur (WUS). Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung tempe, penambahan tepung brokoli, dan 
interaksi tepung tempe dan tepung brokoli terhadap daya terima crackers, serta untuk 
mengetahui produk terbaik yang ditinjau dari kandungan gizi (karbohidrat, protein dan 
zat besi). Jenis penelitian ini adalah Eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) 2 faktor; faktor tepung tempe 3 tingkatan (10%, 20% dan 30%) dan faktor tepung 
brokoli 2 tingkatan (15% dan 20%) dalam 6 formula yang dimodifikasi. Hasil uji hedonik 
60 panelis tidak terlatih dianalisis menggunakan uji two-way Anova dan uji lanjutan 
dengan uji Duncan. T3B1 dengan substitusi tepung tempe 30% dan penambahan tepung 
brokoli 15% terpilih sebagai formula terbaik dengan kandungan gizi per 100gram; 
karbohidrat 59,80%, protein 22,04% dan zat besi 5,73mg. Formula crackers terbaik 
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dalam takaran saji 7g/keping dianjurkan bagi WUS untuk dikonsumsi sebanyak 4-5 
keping sehari untuk mencegah anemia.  
Kata kunci: anemia, crackers, tepung brokoli, tepung tempe. 
 
PENDAHULUAN  

 Anemia merupakan masalah 
kesehatan yang masih dianggap remeh 
oleh masyarakat Indonesia. Anemia 
diartikan sebagai suatu kondisi dimana 
kadar hemoglobin dalam tubuh manusia 
menurun dan biasanya di bawah batas 
normal. Kelompok usia dan golongan 
individu tertentu yang lebih rentan 
mengalami anemia adalah Wanita Usia 
Subur (WUS) berusia 18 hingga 40 
tahun1,2. Pasalnya, pengeluaran darah 
saat haid, hamil, dan melahirkan begitu 
banyak sehingga jumlah hemoglobin 
dalam tubuh terus berkurang3,4. Hasil 
laporan Riskesdas (2013)5 didapatkan 
bahwa kejadian anemia pada WUS 
kelompok usia ≥ 15 tahun sebesar 
22,7% dan pada WUS hamil rentang 
usia 25-34 tahun mencapai 37,1%. 
Kemudian terjadi peningkatan sebesar 
48,9% pada tahun 20185. 
 Meskipun gejala awal yang 
dimunculkan oleh anemia bukanlah 
gangguan serius. Namun, anemia dapat 
menyebabkan masalah yang berbahaya 
dalam jangka panjang jika tindakan 
pencegahan tidak dilakukan sekarang. 
Dampak anemia bagi WUS 
mempengaruhi kesehatan ibu dan anak, 
yaitu lahirnya bayi dengan berat badan 
lahir rendah (BBLR), proses tumbuh 
bayi melambat (stunting), dan 
menimbulkan komplikasi selama 
kehamilan dan persalinan seperti 
keguguran, lahir sebelum waktunya 
(premature), hingga perdarahan akut 
yang berujung pada kematian ibu dan 
bayi baru lahir6. Suatu strategi dan 
inovasi perlu dilakukan untuk mencegah 
hal tersebut. 

 Strategi yang dipilih bisa berupa 
pendekatan berbasis makanan. Bahan 
makanan bernilai gizi tinggi yang 
bermanfaat dalam pencegahan anemia 
defisiensi besi adalah tepung tempe dan 
tepung brokoli7. Protein pada tepung 
tempe berperan dalam transportasi zat 
besi. Ketika asupan protein yang 
dibutuhkan tubuh tidak mencukupi, 
transportasi zat besi menjadi terhambat, 
yang juga memperhambat proses 
pembentukan hemoglobin dan 
menyebabkan anemia8. Kandungan 
protein tempe lebih tinggi setelah diolah 
menjadi tepung yaitu sebesar 48,0 g per 
100g9. Pada saat yang sama, 
kandungan zat besi non-heme dari 
tepung brokoli mendorong 
pembentukan hemoglobin di sumsum 
tulang belakang dan kandungan vitamin 
A dan C dalam brokoli membantu tubuh 
menyerap zat besi3,10. Kedua bahan 
pangan tersebut perlu diolah menjadi 
sebuah produk untuk memberikan 
manfaat yang lebih maksimal bagi 
tubuh. Produk makanan selingan yang 
dapat dibuat dari pengolahan tepung 
tempe dan tepung brokoli adalah 
crackers. 
 Crackers merupakan makanan 
ringan yang disukai banyak orang 
karena karakteristiknya yakni : memiliki 
masa simpan yang lama, ringan, praktis, 
serta tidak mudah basi atau berjamur 
sehingga membuat konsumen senang 
saat menikmatinya. Dikarenakan 
keunggulan nilai gizi kedua makanan 
tersebut, yang bila digabungkan sebagai 
produk crackers dapat memberikan 
alternatif pencegahan anemia WUS, 
maka peneliti tertarik untuk mengetahui 
pengaruh substitusi tepung tempe, 
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penambahan tepung brokoli, dan 
interaksi antara tepung tempe dan 
tepung brokoli terhadap daya terima 
crackers sebagai makanan selingan 
WUS pencegah anemia, serta untuk 
mengetahui kontribusi nilai gizi 
(karbohidrat, protein, dan zat besi) pada 
formula terbaik crackers sebagai 
makanan selingan pencegah anemia. 
 
METODE  
Jenis, Waktu, dan Tempat 
     Jenis penelitian ini adalah penelitian 
eksperimental murni. Penelitian diawali 
dengan pengembangan dan 
pengolahan crackers yang dilakukan di 
Laboratorium Pastry and Bakery 
Fakultas Teknik Universitas Negeri 
Surabaya. Dilanjutkan dengan uji 
hedonik di wilayah Kabupaten Sidoarjo 
Jawa Timur. Pengujian kandungan gizi 
dilakukan di Laboratorium Balai 
Penelitian Konsultasi Industri, Jl. 
Ketintang Baru 16, No. 11 RT 006 RW. 
003, Ketintang Gayungan, Kota 
Surabaya. Waktu penelitian 
dilaksanakan dalam rentang waktu 6 
bulan. 
 
Desain Penelitian 
     Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 3 x 2 
yakni dengan 6 perlakuan. Perlakuan 
sampel berupa substitusi tepung tempe 
sebanyak 3 faktor (10%, 20% dan 30%) 
dan penambahan tepung brokoli 
sebanyak 2 faktor (15% dan 20%). 
Formulasi crackers ditentukan dari 
modifikasi resep standar oleh Arbie, et al 
11 dengan proporsi tepung tempe oleh 
Lailatul12 dan proporsi tepung brokoli 
oleh Novinda, et al.13 

 Penilaian daya terima crackers 
berdasarkan uji hedonik (warna, aroma, 
tekstur dan rasa) dilakukan pada 60 
orang panelis tidak terlatih yakni Wanita 
Usia Subur (WUS) berusia 18-40 tahun. 
Penilaian uji hedonik menggunakan 
survei angket dengan 6 skala penilaian 
meliputi; “sangat tidak suka”, “tidak 
suka”, “agak tidak suka”, “agak suka”, 
“suka”, dan “sangat suka”.  
Analisis kandungan gizi pada pengujian 
kadar karbohidrat, protein dan zat besi 
menggunakan metode sebagai berikut; 
metode kjelhdahl untuk uji protein, 
metode Luff Schrool untuk uji 
karbohidrat dan metode 
Spektrofotometri Serapan Atom (SSA) 
untuk uji zat besi. 
 
Pengolahan dan Analisis Data 
 Analisis data pada penelitian ini 
menggunakan uji statistik parametrik 
Anova ganda (Two-way Anova) 
terhadap penerimaan produk modifikasi 
crackers berdasarkan angket uji 
hedonik. Data interval yang sudah 
berdistribusi normal dan bersifat 
homogen, berikutnya diuji lanjut dengan 
uji Duncan untuk memperoleh produk 
terbaik. Semua proses analitik dilakukan 
menggunakan SPSS Statistics for 
windows versi 25, microsoft office excel 
2019.    
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Mutu Hedonik 
    Hasil analisis uji statitstik parametrik 
anova ganda (Two-way Anova) 
dilakukan untuk mengetahui varian data 
memiliki pengaruh yang nyata terhadap 
data lainnya. Hasil penelitian tersaji 
pada tabel berikut;  

      
Tabel 1 Hasil Penelitian Uji Statistik Parametrik Anova Ganda (Two-Way Anova)  

 
Parameter 
Hedonik 

Variabel Faktor 
T B T*B 

Warna 0,00 0,19 0,00 
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Aroma 0,00 0,39 0,00 
Tekstur 0,00 0,67 0,00 
Rasa  0,00 0,47 0,00 

                            Keterangan: T = Tepung Tempe, B = Tepung Brokoli, T*B 
= Interaksi Tepung Tempe dan Tepung 
Brokoli.

Taraf signifikan (Based on Mean) < 
0,05 dalam uji statistik parametrik 
menunjukkan bahwa varian data 
memiliki pengaruh nyata terhadap data 
lain, sedangkan taraf signifikan (Based 
on Mean) > 0,05 menunjukkan varian 
data tidak memiliki pengaruh nyata 
terhadap data lain. Pada tabel 1 
memperlihatkan taraf signifikan atau 
nilai Sig. < 0,05 ada pada variabel faktor 
T dan T*B, sehingga dapat dinyatakan 
bahwa substitusi tepung tempe dan 
interaksi tepung tempe dan tepung 
brokoli memiliki pengaruh nyata 

terhadap warna, aroma, tekstur dan 
rasa keenam formula crackers. 
Sedangkan pada variabel faktor B 
dengan taraf signifikan atau nilai Sig. > 
0,05 yang berarti bahwa penambahan 
tepung brokoli tidak memiliki pengaruh 
nyata terhadap warna, aroma, tekstur 
dan rasa pada keseluruhan modifikasi 
formula crackers. Hasil penelitian 
statistik Anova tersebut kemudian 
dilanjutkan dengan uji Duncan untuk 
mengetahui tingkatan pengaruh variabel 
faktor terhadap parameter uji hedonik 
yang dipaparkan dalam tabel 2.

                                    Tabel 2 Hasil Penelitian Uji Lanjut Duncan 

Parameter Nilai Rata-Rata 6 Formula Perlakuan 
T1B1 T2B1 T3B1 T1B2 T2B2 T3B2 

Warna 2,80a 2,47a 4,40c 2,70a 4,17c 3,40b 
Aroma  2,87ab 2,45a 4,63c 2,53a 4,55c 3,28b 
Tekstur  2,98ab 2,42a 4,48c 2,58a 4,30c 3,20b 
Rasa  2,90ab 2,37a 4,50c 2,68ab 4,28c 3,15b 
Keterangan: T1 = Tempe 10%, T2 = Tempe 20%, T3 = Tempe 30%; B1 = Brokoli 

15%, B2 = Brokoli 20%; a, b, c = notasi huruf serupa menunjukkan 
tidak ada pengaruh pada perlakuan

 
Warna 
  Daya terima panelis terhadap warna 
crackers berada dikisaran agak tidak 
suka sampai agak suka (nilai rata-rata 
2,47-4,40). Berdasarkan tabel 2 terlihat 
formula terpilih yaitu T3B1 dengan nilai 
4,40. Hasil pengujian statistik two-way 
Anova pada tabel 1 menunjukkan 
bahwa substitusi tepung tempe 
memberikan pengaruh nyata terhadap 
warna crackers dengan taraf signifikansi 
0,00 (<0,05). Warna tepung tempe 

kecoklatan berasal dari reaksi protein 
dan karbohidrat saat proses pemanasan 
yang disebut dengan reaksi Mailliard12. 
Semakin banyak takaran tepung tempe 
dalam produk menjadikan warna produk 
semakin gelap karena karakteristik 
warna tepung tempe yang lebih coklat 
dari pada tepung terigu aatau tapioka14. 
 Taraf signifikansi uji Anova 0,19 
(>0,05) pada penambahan tepung 
brokoli (tabel 1) menunjukkan bahwa 
tepung brokoli tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap warna 
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crackers. Tidak adanya perubahan 
warna pada produk karena brokoli yang 
ditambahkan ke dalam produk crackers 
berupa tepung dengan karakteristik 
warna putih kehijauan15. 
Pemanggangan crackers membuat 
warna kehijauan pada tepung brokoli 
memudar karena proses pemanasan 
yang mengakibatkan denaturasi protein 
sehingga zat klorofil tepung brokoli 
menjadi tidak terlindungi16. 
 Interaksi substitusi tepung tempe 
dan penambahan tepung brokoli 
terhadap warna produk dengan taraf 
signifikansi Uji Anova sebesar 0,00 
(<0,05) (tabel 1) menunjukkan interaksi 
kedua bahan memiliki pengaruhi nyata 
terhadap warna crackers. Reaksi 
mailliard gula pereduksi yang ada pada 
tepung terigu bereaksi dengan asam 
amino dari protein tepung tempe dan 
brokoli pada saat pemanggangan 
menyebabkan adanya perubahan warna 
kecoklatan pada produk crackers17. 
Selain digunakan untuk menentukan 
mutu hedonik, warna juga digunakan 
sebagai indikator kematangan atau 
kesegaran bagi suatu produk yang 
dinilai bergizi dan enak untuk 
dikonsumsi sehingga panelis lebih 
menyukai warna crackers kuning 
kecoklatan (golden brown) yang 
terdapat pada sampel T3B1 dimana 
hasil nilai uji Duncan (tabel 2) tidak 
menunjukkan perbedaan nyata warna 
dengan sampel T2B2.  
 
Aroma 
 Pada parameter aroma keenam 
sampel crackers dinilai panelis dari agak 
tidak suka hingga suka (nilai rata-rata 
berkisar 2,45-4,63). Terlihat dari tabel 2 
formula terpilih pada penilaian aroma 
yaitu T3B1 dengan nilai 4,63 tidak jauh 
berbeda dengan T2B2 yang memiliki 
nilai 4,55. Taraf signifikansi uji Anova 
pada substitusi tepung tempe adalah 
0,00 (<0,05) (tabel 1) yang menunjukkan 

bahwa substitusi tepung tempe memiliki 
pengaruh nyata terhadap daya terima 
aroma crackers. Aroma crackers 
dipengaruhi oleh aktivitas enzim 
lipoksigenase dari kedelai yang bereaksi 
dengan lemak dan menghasilkan 
senyawa organik berupa etil-fenil-keton 
sehingga membuat produk beraroma 
langu18. 

Pada penambahan tepung brokoli 
ditunjukkan taraf signifikansi uji Anova 
sebesar 0,39 (>0,05) (tabel 1) sehingga 
penambahan tepung brokoli tidak 
memiliki pengaruh nyata terhadap daya 
terima aroma crackers. Aroma langu 
dari brokoli segar berasal dari 
glukosinolat yang mengandung 
sulforaphane sebesar 117,08ug dan 
akan berkurang jumlahnya pada tepung 
brokoli19,16. Aroma langu yang muncul 
pada produk crackers ini tidak begitu 
kuat karena kandungan sulforaphane 
pada tepung brokoli tidak sebanyak 
brokoli segar. Penambahan tepung 
brokoli pada crackers tidak banyak (15% 
dan 20%), sejalan dengan penelitian 
yang dilakukan oleh Novinda, et al 13 
bahwa aroma dari penambahan 15% 
dan 20% brokoli pada produk kaki naga 
ikan bubara menghasilkan sedikit aroma 
langu brokoli sedangkan penambahan 
25% dan 30% menghasilkan aroma 
langu brokoli yang kuat hingga pekat. 
Sehingga penambahan tepung brokoli 
tidak mempengaruhi aroma crackers. 
 Taraf signifikansi uji Anova pada 
interaksi tepung tempe dan tepung 
brokoli adalah 0,00 (<0,05) (tabel 1) 
menunjukkan bahwa interaksi tepung 
tempe dan tepung brokoli memberikan 
pengaruhi nyata terhadap indikator 
aroma pada seluruh perlakuan crackers. 
Aroma pada produk pangan dapat 
dipengaruhi oleh bahan-bahan yang 
digunakan dan proses 
pengolahannya20. Perpaduan senyawa 
yang ada pada tepung tempe dan 
tepung brokoli diperkuat dengan adanya 
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bahan keju, susu bubuk dan mentega 
memberikan aroma crackers yang unik 
dan gurih. Selain itu, pada proses 
pemanggangan, senyawa volatile yang 
ada pada tepung tempe dan tepung 
brokoli menguap sehingga terdeteksi 
oleh indra penciuman ketika menghirup 
crackers tersebut9. Oleh karena itu, 
interaksi tepung tempe dan tepung 
brokoli memberikan pengaruh terhadap 
aroma crackers. 
 
Tekstur 
 Daya terima panelis pada parameter 
tekstur dari keenam sampel crackers 
ditunjukkan dari tidak suka hingga suka 
dengan nilai berkisar 2,42-4,48. Pada 
tabel 2 nampak bahwa sampel terpilih 
dengan nilai tinggi adalah T3B1. Hasil 
pengujian statistika Anova pada 
pengaruh substitusi tepung tempe 
diperlihatkan dengan taraf signifikansi 
0,00 (<0,05) (tabel 1). Hal ini berarti 
bahwa substitusi tepung tempe 
memberikan pengaruh nyata pada 
indikator tekstur keseluruhan produk 
crackers. Substitusi tepung tempe yang 
semakin banyak proporsinya 
menjadikan tekstur crackers semakin 
keras karena kandungan protein yang 
tinggi pada tepung tempe bersifat 
koagulasi apabila dipanaskan pada 
suhu >50ºC21,22, sehingga 
mempengaruhi penilaian daya terima 
produk. 
 Penambahan tepung brokoli pada 
pengujian Anova tertera taraf 
signifikansi 0,67 (>0,05) (tabel 1), 
menandakan bahwa penambahan 
tepung brokoli tidak mempengaruhi 
secara nyata teksturs crackers. 
Penambahan tepung brokoli dalam 
jumlah yang semakin banyak 
menjadikan tekstur crackers semakin 
kasar23. Pada produk crackers ini, 
tepung brokoli yang ditambahkan tidak 
banyak (sebesar 15% dan 20%), sejalan 
dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Novinda, et al13 bahwa hasil dari 
penambahan brokoli 15% dan 20% 
membuat produk kaki naga bertekstur 
halus, padat dan tidak kasar sedangkan 
pada penambahan brokoli 25% dan 
30% tekstur produk menjadi kasar. 
Selain itu, kandungan lemak yang ada 
pada bahan-bahan pembuat crackers 
menjadikan crackers bertekstur halus 
dan renyah24. 
 Interaksi tempe dan brokoli dengan 
taraf signifikansi uji Anova yang tertera 
adalah 0,00 (<0,05) (tabel 1) 
menunjukkan interaksi tepung tempe 
dan tepung brokoli memiliki pengaruh 
nyata terhadap tekstur crackers. Tekstur 
menjadi patokan dalam mengukur 
kesukaan masyarakat terhadap suatu 
makanan salah satunya crackers24. 
Perpaduan dari tepung tempe dan 
tepung brokoli dengan karakteristik yang 
berbeda menghasilkan tekstur crackers 
keras dan kasar. Hal ini dapat terjadi 
apabila jumlah takaran bahan yang 
digunakan terlalu besar sehingga 
interaksi tepung tempe dan tepung 
brokoli dapat mempengaruhi tekstur 
crackers. 
 
Rasa 
 Penilaian uji hedonik terakhir adalah 
rasa. Keseluruhan sampel crackers 
dinilai oleh panelis mulai dari tidak suka 
hingga suka dengan kisaran nilai 2,37-
4,50. Formula T3B1 memiliki nilai paling 
tinggi terlihat pada tabel 2 sehingga 
T3B1 menjadi formula yang paling 
disukai panelis. Pengujian statistika 
Anova pada pengaruh subtitusi tepung 
tempe tertera taraf signifikansi 0,00 
(<0,05) (tabel 1) menunjukkan bahwa 
substitusi tepung tempe memiliki 
pengaruh terhadap rasa keseluruhan 
formula crackers. Tepung tempe dapat 
mempengaruhi peningkatan rasa suatu 
produk dan juga menurunkan kesukaan 
jika disubstitusikan dalam jumlah yang 
banyak. Terlihat dari penelitian yang 
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dilakukan Murni25 bahwa tingginya 
kandungan protein dan lemak pada 
tepung tempe menyebabkan produk 
lumpianya memiliki rasa gurih. Namun 
ada pula senyawa glikosida, saponin 
dan estrogen dalam kedelai yang 
membuat tepung tempe terasa pahit 
apabila disubstitusikan dalam jumlah 
banyak, serta memunculkan rasa khas 
dari tempe yang lebih kuat dan dominan 
apabila substitusi tepung tempe ≥30% 
25,26. 
 Taraf signifikan uji Anova pada 
penambahan tepung brokoli adalah 0,47 
(>0,05) (tabel 1) yang menunjukkan 
bahwa penambahan tepung brokoli 
tidak mempengaruhi rasa crackers. 
Penambahan brokoli pada produk dapat 
menyumbangkan rasa pahit dan sedikit 
langu ketika dimakan yang disebabkan 
oleh adanya senyawa glukosinolat 
sebesar 3,46-3,60 µmol/g apabila 
ditambahkan dalam jumlah banyak 
(>20%)16,27. Pada formula crackers ini, 
tepung brokoli yang ditambahkan 
sebanyak <20% sehingga tidak 
menimbulkan rasa pahit dan langu. 
 Interaksi tepung tempe dan 
penambahan tepung brokoli dengan 
taraf signifikan uji Anova yakni 0,00 
(<0,05) (tabel 1). Memperlihatkan 
bahwa interaksi tepung tempe dan 
tepung brokoli memberikan pengaruh 
nyata terhadap rasa crackers. Rasa 
menjadi parameter penentu akhir bagi 
panelis dalam menolak atau menerima 
suatu makanan28. Interaksi kedua bahan 
tersebut memunculkan rasa yang unik 
dan khas namun tidak menjadi dominan 
karena adanya rasa asin, gurih dan 
sedikit manis dari bahan dasar crackers 
yakni keju, garam dan gula halus 
sehingga membuat panelis menyukai 
sampel T3B1 (substitusi tepung tempe 
30% dan penambahan tepung brokoli 
15%). 
 
Penentuan Produk Terbaik 

 Penentuan produk terbaik dari enam 
sampel crackers dapat diketahui dengan 
memperhatikan nilai hasil penelitian 
daya terima panelis terhadap uji hedonik 
(warna, aroma, tekstur dan rasa). Nilai 
tersebut ditampilkan pada gambar 1. 
 

 
Gambar 1 Nilai Hasil Penelitian Daya 

Terima Crackers 
 
     Melihat dari gambar 1 diketahui 
bahwa penilaian daya terima crackers 
terhadap uji hedonik mempengaruhi 
tingkat kesukaan panelis. Berdasarkan 
hasil uji Duncan (tabel 2) menunjukkan 
bahwa variabel faktor interaksi tepung 
tempe dan tepung brokoli memberikan 
pengaruh nyata terhadap keseluruhan 
mutu hedonik. Tingkatan pengaruh 
variabel faktor tersebut dibedakan 
dalam tiga bagian subset, dimana nilai 
yang paling unggul terdapat pada 
subset 3(c) ditunjukkan pada formula 
T3B1 dan T2B2. Adanya dua formula 
dalam satu subset menandakan bahwa 
formula tersebut memiliki hasil yang 
tidak perbedaan secara signifikan. 
Karakteristik yang sama dari kedua 
formula tersebut selanjutnya dianalisis 
kandungan gizinya untuk mengetahui 
perbandingan kadar gizi antara kedua 
produk. Formula dengan kandungan gizi 
paling tinggi dapat dinyatakan sebagai 
produk terbaik.  
 Hasil pengujian kandungan gizi 
antara T3B1 dan T2B2 didapatkan nilai 
yang berbeda per 100g; formula T3B1 
memiliki nilai karbohidrat 59,80g, protein 
22,04g dan zat besi 5,73mg. Sedangkan 

T1B1 T2B1 T3B1 T1B2 T2B2 T3B2
Warna Aroma Tekstur Rasa
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pada formula T2B2 memiliki nilai 
karbohidrat sebesar 61,07g, protein 
19,06g dan zat besi 4,61mg. Dari nilai 
gizi tersebut dapat disimpulkan bahwa 
formula T3B1 lebih unggul dari T2B2 
sehingga formula T3B1 terpilih sebagai 
produk terbaik. 
 
Analisis Kandungan Gizi 

Hasil uji nilai gizi crackers pada 
formula terbaik per 100g dikonversikan 

ke dalam satu takaran saji (7g/keping) 
kemudian dibandingkan dengan 
kebutuhan gizi makanan selingan, yaitu 
10% dari kebutuhan gizi WUS dalam 
sehari. Kebutuhan gizi harian mengacu 
pada Angka Kecukupan Gizi (AKG) 
2019 yang dapat dilihat pada tabel 
dibawah ini: 
 

 
Tabel 3 Kontribusi Kandungan Gizi Terhadap Kebutuhan Gizi Pada Setiap Takaran Saji Crackers 7g 

Parameter 
kandungan gizi 

Kandungan 
gizi formula 
T3B1 (100g) 

Kandungan gizi 
formula T3B1 (7g) 

Kebutuhan gizi makanan 
selingan 10% AKG Pada 
Kelompok usia WUS 

 16-18 
tahun 

19-29 
tahun 

30-49 
tahun 

Protein (g) 22,04 1,54 6,5 6 6 
Karbohidrat (g) 59,80 4,186 30 36 34 

Zat besi (mg) 5,73 0,40 1,5 1,8 1,8 

    Sumber : Angka Kecukupan Gizi (2019) 
 
 Pada tabel 3 diperlihatkan bahwa 
kandungan gizi 1 keping crackers 
formula terbaik (T3B1) dengan berat 7g, 
mengandung karbohidrat sebesar 
4,186g, protein 1,54g dan zat besi 
0,40mg untuk selanjutnya dibandingkan 
dengan kebutuhan gizi makanan 
selingan wanita usia subur. WUS 
dengan kisaran usia 18-40 tahun masuk 
dalam 3 bagian kelompok usia 
berdasarkan AKG (2019) yaitu; 16-18 
tahun, 19-29 tahun dan 20-49 tahun. 
 
Karbohidrat 

Kandungan karbohidrat sebesar 
59,80% berada dibawah syarat nilai 
(Standar Nasional Indonesia) SNI 
crackers yakni minimal 70%, sehingga 
karbohidrat pada formula T3B1 tidak 
memenuhi syarat (SNI 2973-2018)5. 
Kandungan gizi karbohidrat pada T3B1 
setelah dilakukan perhitungan 
persentase pemenuhan gizi didapatkan 
hasil bahwa 1 keping crackers dapat 
memenuhi kebutuhan karbohidrat 

harian sebesar 14% pada usia 16-18 
tahun, 11,6% pada usia 19-29 tahun dan 
12% pada usia 30-49 tahun. Sehingga 
bagi WUS direkomendasikan untuk 
mengkonsumsi crackers sebagai 
makanan selingan sebanyak 8-9 keping 
setiap hari untuk melengkapi asupan 
harian, disertai bahan pangan sumber 
karbohidrat lainnya seperti; serealia, 
umbi-umbian dan hasil olahannya 22. 
 
Protein 
 Kandungan protein pada produk 
crackers sebesar 22,04% memiliki nilai 
lebih tinggi dari nilai standar uji 
proksimat SNI 2973-2018 yakni >4,5%. 
Hal ini menunjukkan bahwa produk 
formula crackers T3B1 memenuhi 
syarat SNI. Peningkatan nilai protein 
yang berasal dari substitusi tepung 
tempe 30% ini sejalan dengan penelitian 
yang dilakukan oleh Widodo et al., 
(2015)29 bahwa kandungan protein dan 
asam lemak dari bahan pensubstitusi 
tempe akan mempengaruhi peningkatan 
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kandungan protein dan lemak pada 
produk. Setelah dilakukan perhitungan, 
1 keping crackers formula T3B1 dapat 
memenuhi kebutuhan protein harian 
sebesar 24% pada usia 16-18 tahun dan 
26% pada usia 19-49 tahun. Sehingga 
disarankan bagi WUS untuk 
mengkonsumsi crackers sebanyak 4-5 
keping dalam sehari dengan tetap 
mengkonsumsi asupan protein dari 
sumber pangan hewani dan nabati yang 
baik secara mutu dan jumlah seperti; 
telur, daging, unggas, ikan, kerang, 
kacang kedelai, tempe, tahu30. 
 
Zat Besi 
 Pada kandungan zat besi formula 
terbaik sebesar 5,73mg menunjukkan 
angka gizi melebihi syarat SNI crackers 
yakni >2,7mg (SNI 2973-2018). 
Sehingga zat besi pada formula T3B1 
dapat dikatakan memenuhi syarat SNI. 
Kandungan zat besi pada crackers ini 
berasal dari penambahan tepung brokoli 
dan tepung tempe. Sebagai pangan 
fungsional, kedua bahan tersebut dapat 
meningkatkan asupan zat besi non-
heme untuk membentuk sel darah 
merah baru dan mencegah anemia. 
Kandungan zat besi pada 1 keping 
crackers dapat memenuhi kebutuhan 
zat besi harian sebesar 27% pada WUS 
usia 16-18 tahun dan 22% pada usia 19-
49 tahun. Dianjurkan bagi WUS untuk 
mengkonsumsi crackers sebanyak 4-5 
keping setiap hari, disertai dengan 
pemenuhan asupan zat besi dari 
sumber lain seperti; daging, hati ayam, 
ikan, kacang-kacangan, sayuran 
berdaun hijau dan rumput laut.  Agar 
kadar zat besi dapat diserap oleh tubuh 
secara maksimal, WUS perlu 
menghindari atau mengurangi zat dalam 
makanan yang dapat menghambat 
penyerapan zat besi (tanin, asam 
oksalat, poliferol, kalsium, fosfat) pada 
pisang, bayam, kopi dan teh, serta 
meningkatkan asupan makanan yang 

dapat mendorong penyerapan zat besi 
non-heme seperti makanan yang 
mengandung vitamin A, C, B1, dan B12 
pada sayuran dan buah-buahan3. 
 
KESIMPULAN  
 Interaksi substitusi tepung tempe 
dan penambahan tepung brokoli 
berpengaruh terhadap daya terima 
warna, aroma, tekstur, dan crackers 
sebagai makanan selingan WUS 
pencegah anemia. Formula terpilih pada 
penelitian ini adalah crackers T3B1 
dengan substitusi tepung tempe 30% 
dan penambahan tepung brokoli 15%. 
Formula T3B1 memiliki nilai gizi 
karbohidrat 4,186g, protein 1,54g dan 
zat besi 0,40mg dalam takaran saji 
7g/keping.  
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