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ABSTRAK 

Masa golden age merupakan periode penting pertumbuhan dan perkembangan gigi 

anak yang memerlukan asupan pangan bergizi serta tekstur yang sesuai. Konsumsi camilan 

tinggi gula sederhana berisiko meningkatkan kejadian karies, sehingga diperlukan inovasi 

pangan fungsional dengan kadar gula reduksi terkontrol serta kandungan mineral yang baik. 

Penambahan tepung seledri menurunkan kadar gula reduksi melalui efek pengenceran, serta 

dapat menghambat hidrolisis pati dan pembentukan gula sederhana akibat kandungan serat 

dan senyawa fenoliknya. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar gula reduksi, kadar 

abu, dan tekstur crackers berbahan tepung mocaf dengan penambahan tepung seledri. 

Penelitian faktor tunggal (kadar tepung seledri) yang disusun dalam Rancangan Acak 

Lengkap digunakan dengan empat perlakuan, yaitu kadar tepung seledri 0, 3, 6, dan 9%. 

Parameter yang diamati adalah kadar gula, kadar abu, serta tekstur. Data dianalisis 

menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan uji Tukey. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung seledri berpengaruh signifikan terhadap kadar gula reduksi dan kadar 

abu (p<0,05), namun berpengaruh tidak signifikan terhadap tekstur (p>0,05). Kadar gula 

reduksi tertinggi diperoleh pada penambahan 6% (2,300±0,365), sedangkan kadar abu 

tertinggi terdapat pada penambahan 6% dan 9% (0,126±0,003). Secara deskriptif, nilai 

hardness tertinggi terdapat pada penambahan 3% (1749,250±1020,001). Formulasi dengan 

penambahan tepung seledri menghasilkan karakteristik kimia dan tekstur yang sesuai dengan 

SNI serta berpotensi dikembangkan sebagai alternatif snack fungsional untuk mendukung 

kesehatan gigi anak. 

Kata kunci : crackers mocaf, tepung seledri, gula reduksi, kadar abu, hardness 

ABSTRACT 

Golden age is a crucial period for children's tooth growth and development, requiring 

nutritious food intake and appropriate texture. Consumption of snacks high in simple sugars 

increases the risk of caries, necessitating innovation in functional foods with controlled 

reducing sugar levels and good mineral content. The addition of celery flour reduces the 

reducing sugar content through a dilution effect, and can inhibit starch hydrolysis and the 

formation of simple sugars due to its fiber and phenolic compound. This study aimed to 

determine the reducing sugar content, ash content, and texture of crackers made from mocaf 

flour with the addition of celery flour using a Completely Randomized Design (CRD) with 

four treatments: 0%, 3%, 6%, and 9%. The parameters tested included reducing sugar content 

using the Nelson-Somogyi method, ash content using the gravimetric method, and texture 

using a Texture Analyzer. Data were analyzed using the Shapiro-Wilk normality test and 

continued with the One Way ANOVA test at a significance level of 95%. The results showed 

that the addition of celery flour significantly affected reducing sugar and ash content 

(p<0.05), but didn’t significantly affect texture (p>0.05). The highest reducing sugar content 



Pakerti MAPI, Purwani E, Sofyan A  Crackers mocaf seledri 
DOI: http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.8.3.26177.2026.237-243 

238 

was obtained at 6% addition (2.300±0.365), while the highest ash content was found at 6% 

and 9% additions (0.126±0.003). Descriptively, the highest hardness value was found at 3% 

addition (1749.250±1020.001). The formulation with the addition of celery flour produced 

chemical and textural characteristics that comply with SNI and has the potential to be 

developed as an alternative functional snack to support children's dental health. 

Keywords: mocaf crackers, celery flour, reducing sugar, ash content, hardness 

PENDAHULUAN 

Masa awal kehidupan anak dikenal 

sebagai golden age, yaitu periode penting 

yang menentukan pertumbuhan dan 

perkembangan selanjutnya (Nasution et al., 

2023). Anak usia 1–3 tahun masih termasuk 

konsumen pasif karena pola makan 

sepenuhnya ditentukan oleh orang tua atau 

pengasuh. Pada fase ini terjadi transisi dari 

makanan cair menuju makanan padat seiring 

perkembangan fungsi oral dan keterampilan 

motorik (Lameky et al., 2025). Penyediaan 

makanan dengan nilai gizi tinggi dan tekstur 

yang sesuai menjadi hal yang penting untuk 

mendukung pemenuhan kebutuhan nutrisi 

secara optimal (Juliana et al., 2022).  

Pertumbuhan gigi susu umumnya 

dimulai pada usia sekitar enam bulan dan 

berlangsung hingga anak berusia dua tahun 

(Hemiyanty et al., 2021). Pada masa ini, 

kecukupan asupan zat gizi seperti kalsium, 

fosfor, vitamin D, dan florida berperan 

penting dalam pembentukan serta 

pemeliharaan struktur gigi (Hendarto, 2016). 

Sebaliknya, konsumsi gula sederhana seperti 

glukosa secara berlebihan dapat 

meningkatkan risiko karies karena menjadi 

substrat bagi bakteri penghasil asam yang 

merusak enamel gigi (Kinanthi dan Santoso, 

2018). Kondisi tersebut dapat semakin 

diperburuk oleh pola makan yang tidak 

seimbang serta kebersihan mulut yang kurang 

baik (Agung dan Nurlitasari, 2017).  

Selain komposisi zat gizi, tekstur 

makanan berperan penting dalam mendukung 

perkembangan fungsi oral anak. Makanan 

bertekstur dapat melatih otot pengunyahan 

sekaligus merangsang pertumbuhan gigi yang 

optimal (Pibriyanti dan Atmojo, 2017). 

Finger food seperti crackers menjadi pilihan 

yang sesuai karena mudah digenggam dan 

membantu melatih kemampuan mengunyah 

anak (Delaney et al., 2021). Namun, sebagian 

besar crackers yang beredar di pasaran 

menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

dasar (Selawati et al., 2024). Tepung terigu 

mengandung gluten sebagai salah satu 

komponen utamanya, dan konsumsi gluten 

secara berlebihan dapat memicu gangguan 

sistem imun pada individu dengan kondisi 

tertentu (Finani dan Putra, 2023).  

Sebagai alternatif, tepung mocaf 

(modified cassava flour) dapat digunakan 

sebagai pengganti terigu. Modifikasi biokimia 

dari mocaf hasil fermentasi ubi kayu 

menghasilkan karakteristik lebih baik 

dibandingkan tepung singkong biasa (Putri et 

al., 2018). Selain itu, mocaf memiliki kadar 

HCN yang lebih rendah serta kandungan 

antinutrien yang menurun (Lopulalan et al., 

2016). Untuk meningkatkan nilai gizinya, 

mocaf dapat diperkaya dengan seledri (apium 

graveolens) yang mengandung serat dan 

senyawa bioaktif seperti flavonoid dan fenolik 

(Ngelu et al., 2022), serta susu yang kaya 

kalsium dan fosfor untuk mendukung proses 

mineralisasi gigi (Najmi et al., 2024).  

Beberapa penelitian telah membahas 

pemanfaatan tepung mocaf pada berbagai 

produk bakery. Septiana et al. (2024), 

menggunakannya pada cookies dengan 

penambahan tepung kedelai, sedangkan 

Artina et al., (2023) menerapkannya pada 

crackers yang dikombinasikan dengan tepung 

cowpea. Namun, penelitian-penelitian 

tersebut belum mengkaji formulasi crackers 

berbasis mocaf dengan penambahan tepung 

seledri. Penelitian ini menjawab gap 

penelitian tentang masih terbatasnya kajian 

mengenai penggunaan tepung seledri pada 

produk crackers berbasis tepung mocaf. 

Temuan baru dari penelitian ini adalah profil 

kadar gula reduksi, kadar abu, dan tekstur 

secara komprehensif pada crackers mocaf 

yang diolah dengan penambahan tepung 

seledri. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian 

ini yaitu margarin, gula pasir, garam, ragi, dan 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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baking powder yang diperoleh dari toko 

swalayan di Kota Sukoharjo serta susu sapi 

segar yang diperoleh dari penjual disekitar 

wilayah Sukoharjo. Bahan lain adalah tepung 

mocaf yang diperoleh dari ITB (Institut 

Teknologi Bandung) dan tepung seledri yang 

disiapkan secara mandiri dari seledri yang 

diperoleh dari Pasar Kleco di Kota Surakarta. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Penelitian ini menerapkan desain 

eksperimental dengan satu faktor perlakuan, 

yaitu tingkat penambahan tepung seledri, 

yang disusun menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap dengan dua kali ulangan. Perlakuan 

terdiri atas empat kadar tepung seledri, yaitu 

0% (kontrol), 3% (P1), 6% (P2), dan 9% (P3) 

pada formulasi crackers berbasis tepung 

mocaf. Parameter yang diamati adalah kadar 

gula reduksi, kadar abu, dan tekstur crackers. 

Data dianalisis dengan ANOVA dilanjutkan 

dengan Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) menggunakan SPSS versi 26. 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Tepung Seledri 

Pembuatan tepung seledri mengacu 

pada metode yang dilaporkan Hidayati dan 

Sohriati, (2023) serta Salim et al., (2019) 

dengan beberapa modifikasi. Seledri segar 

terlebih dahulu dibersihkan menggunakan air 

mengalir untuk menghilangkan kotoran dan 

cemaran yang menempel, kemudian 

ditiriskan. Selanjutnya, daun seledri 

dipisahkan per helai, sedangkan batang seledri 

dipotong sekitar ±1,00 cm untuk 

mempercepat dan meratakan proses 

pengeringan. Potongan seledri kemudian 

dikeringkan menggunakan oven pada suhu 

120°C selama 10 menit. Setelah kering, 

seledri dihaluskan menggunakan blender atau 

grinder hingga menjadi serbuk halus. Serbuk 

yang diperoleh kemudian diayak 

menggunakan ayakan berukuran 80 mesh 

untuk menghasilkan ukuran partikel yang 

seragam. Tepung seledri yang telah diayak 

disimpan dalam wadah kedap udara dan 

ditempatkan di ruang yang kering serta sejuk 

untuk menjaga mutu dan kestabilannya. 

Pembuatan Crackers 

Pembuatan crackers mengacu pada 

metode yang dilaporkan oleh Ramadhani et al. 

(2022) dengan beberapa modifikasi. Seluruh 

alat dan bahan terlebih dahulu disiapkan dan 

ditimbang sesuai dengan formulasi yang telah 

ditetapkan. Margarin, gula, garam, dan susu 

dicampur hingga homogen, selanjutnya 

ditambahkan tepung terigu, ragi instan, dan 

baking powder, lalu diaduk hingga diperoleh 

adonan yang kalis. Adonan diistirahatkan 

dalam wadah tertutup selama ±30 menit untuk 

proses fermentasi. Setelah itu, adonan digilas 

menggunakan rolling pin hingga mencapai 

ketebalan sekitar 2 mm, kemudian dilipat dan 

diberi isian berupa campuran tepung, 

margarin, dan baking powder (dust filling). 

Adonan yang telah dilipat digilas kembali 

hingga permukaannya rata, lalu dicetak 

persegi dengan ukuran 4x4 cm dan disusun di 

atas loyang yang telah diolesi margarin. 

Proses pemanggangan dilakukan pada suhu 

130 °C selama ±30 menit hingga crackers 

matang dan berwarna keemasan. 

Komposisi bahan crackers pada 

seluruh perlakuan sama, kecuali pada 

penambahan tepung seledri. Tepung mocaf 

digunakan sebanyak 100g, sedangkan tepung 

seledri divariasikan sebesar 0, 3, 6, dan 9 g. 

Bahan lain ditambahkan dalam jumlah yang 

sama, yaitu margarin 40 g, gula 3 g, garam 2 

g, susu skim 4 g, ragi 2 g, dan baking powder 

0,2 g. Pada tahap dust filling, digunakan 

tepung mocaf 0,5 g, margarin 1 g, dan baking 

powder 0,5 g. 

Prosedur Analisis 

Kadar gula reduksi dianalisis 

menggunakan metode Nelson-Somogyi 

(Purnomo dan Kurnia, 2024). Analisis kadar 

abu dilakukan dengan metode gravimetri yang 

mengacu pada Pangestuti dan Darmawan 

(2021). Uji fisik tekstur dilakukan 

menggunakan Texture Analyzer LFRA 4500 

sesuai metode yang dijelaskan oleh Astuti dan 

Kawiji (2018). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penambahan tepung seledri 

berpengaruh signifikan (p < 0,05) terhadap 

kadar gula reduksi dan kadar abu, tetapi 

berpengaruh tidak nyata terhadap hardness 

pada crackers mocaf (Tabel 1.) 
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Tabel 1. Pengaruh penambahan tepung seledri terhadap karakteristik kimia crackers mocaf 

Penambahan Tepung 

Seledri (TS, %) 

Kadar Gula Reduksi 

(%) 
Kadar Abu (%) Hardness (gf) 

0 1,909±0,1542b 0,095±0,000a 1770,375±802,035 

3 2,063±1,050b 0,115±0,004b 1749,250±1020,001 

6 2,300±0,365b 0,126±0,001c 1374,750±741,047 

9 0,968±0,058a 0,126±0,003c 939,250±728,673 

Keterangan: Produk crackers diformulasikan dengan 100 g mocaf. Data (mean±sd) diperoleh dari dua kali 

ulangan. Analisis data dilakukan menggunakan uji ANOVA. Data pada kolom yang sama yang diikuti oleh 

huruf superskrip berbeda menunjukkan berbeda signifikan (DMRT, p<0,05). 

Kadar Gula Reduksi 

Penambahan tepung seledri (TS) 

berpengaruh signifikan terhadap kadar gula 

reduksi crackers berbasis mocaf (p<0,05). 

Penambahan TS sebesar 3% berbeda nyata 

dengan penambahan 6%, namun berbeda 

nyata dengan perlakuan lainnya. Secara 

umum, kadar gula reduksi meningkat hingga 

penambahan TS 6% dan menurun secara 

signifikan pada penambahan TS 9%, yang 

menghasilkan nilai terendah dan berbeda 

nyata dibandingkan dengan penambahan TS 

3% dan 6%. 

Penurunan kadar gula reduksi pada 

penambahan TS 9% berkaitan dengan 

meningkatnya kandungan serat pangan dan 

pati resisten dalam formulasi. Serat dalam 

jumlah lebih tinggi dapat membatasi akses 

enzim terhadap pati sehingga menghambat 

proses hidrolisis menjadi gula sederhana 

(Ulfah et al., 2024). Masrukan (2020) 

menjelaskan bahwa keberadaan serat dan pati 

resisten juga diketahui menghambat aktivitas 

enzim amilolitik serta memperlambat 

degradasi pati, sehingga ketersediaan gula 

hasil hidrolisis menjadi lebih rendah. Hal ini 

menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi 

tepung seledri cenderung menurunkan kadar 

gula reduksi pada produk. 

Kadar Abu 

Penambahan TS berpengaruh 

signifikan terhadap kadar abu crackers 

berbasis mocaf (p<0,05). Kadar abu 

meningkat seiring bertambahnya kadar TS, 

yaitu dari 0,095% pada kontrol (tanpa 

penambahan TS) menjadi 0,115% pada 

penambahan TS 3%, serta 0,126% pada 

penambahan TS 6% dan 9%. Penambahan TS 

6% dan 9% berbeda tidak signifikan, namun 

keduanya berbeda signifikan dibandingkan 

penambahan TS 0% dan 3%. 

Kadar abu merepresentasikan total 

kandungan mineral dalam bahan pangan. 

Penambahan bahan yang kaya mineral akan 

meningkatkan kadar abu produk akhir (Azis 

dan Akolo, 2019). Seledri diketahui 

mengandung mineral seperti kalsium, 

magnesium, dan kalium yang berkontribusi 

terhadap peningkatan kadar abu (Kwak et al., 

2025). Kandungan mineral dalam 100 g 

seledri dilaporkan mencapai 41 mg kalsium, 

15 mg magnesium, dan 280 mg kalium, 

sehingga peningkatan proporsi tepung seledri 

dalam formulasi dapat meningkatkan kadar 

abu produk. Hal ini sejalan dengan 

Noorfarahzilah et al. (2014) yang menyatakan 

bahwa semakin tinggi substitusi bahan nabati 

kaya mineral dalam tepung komposit, maka 

kadar abu produk cenderung meningkat. Pada 

penelitian ini, kadar abu crackers meningkat 

seiring penambahan tepung seledri. Namun, 

pada konsentrasi 6% dan 9% peningkatan 

tersebut relatif stabil dan tidak berbeda nyata, 

yang diduga disebabkan oleh perbedaan 

konsentrasi yang tidak terlalu besar.  

Hardness 

Penambahan tepung seledri 

berpengaruh tidak signifikan terhadap nilai 

hardness crackers berbasis mocaf (p=0,736). 

Meskipun demikian, secara deskriptif terlihat 

kecenderungan penurunan nilai hardness 

seiring meningkatnya kadar TS, dari 1770,375 

gf pada kontrol (tanpa penambahan TS) 

menjadi 939,250 gf pada penamabahan TS 

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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9%. Penurunan ini diduga berkaitan dengan 

meningkatnya kandungan serat yang 

menyebabkan struktur matriks adonan 

menjadi kurang padat, sehingga tekstur 

cenderung lebih rapuh dan renyah. 

Serat pangan diketahui dapat 

mengganggu kontinuitas matriks pati 

sehingga struktur produk berbasis tepung 

menjadi kurang kompak dan lebih mudah 

patah (Noorfarahzilah et al., 2014). 

Peningkatan kandungan serat juga 

meningkatkan porositas serta menurunkan 

kerapatan struktur internal, yang berdampak 

pada penurunan nilai kekerasan. Selain itu, 

substitusi sebagian tepung mocaf dengan 

bahan non-pati dapat mengurangi jumlah pati 

yang berperan dalam pembentukan struktur 

selama gelatinisasi dan pemanggangan, 

sehingga tekstur produk menjadi lebih rapuh.  

Hasil ini sejalan dengan penelitian 

Wisnu et al. (2019) yang melaporkan bahwa 

peningkatan kandungan serat pada produk 

bakery seperti biskuit dan crackers cenderung 

menurunkan nilai hardness akibat perubahan 

struktur pati-protein selama pemanggangan. 

Dengan demikian, kecenderungan penurunan 

hardness pada crackers mocaf dengan 

penambahan tepung seledri konsisten dengan 

teori mengenai pengaruh serat terhadap 

karakteristik tekstur produk berbasis tepung. 

 

KESIMPULAN 

Crackers berbasis tepung mocaf 

dengan penambahan tepung seledri berpotensi 

dikembangkan sebagai produk pangan 

fungsional. Penambahan tepung seledri 

berpengaruh signifikan terhadap kadar gula 

reduksi dan kadar abu, namun berpengaruh 

tidak signifikan terhadap tekstur (hardness). 

Penambahan tepung seledri sampai 6% 

menghasilkan crackers dengan karakteristik 

kimia yang memenuhi persyaratan SNI. 
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