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Study examined of the quality of orgaoleptic and panelist preferences 

test of Kasembukan crackers as one of the functional foods. It is known 

that Kasembukan has antioxidant content and among traditional 

society has been used as medicine in treating diarrhea and flatulence. 

The treatment of the research  was the combination of Kasembukan’s 

flour with concentrations of 2.5%, 5% and 10%. Indicators of the  

quality organoleptic include texture, taste, flavor and after taste. 

Panelist preferences test used of scale of preference from numbers 1-

7 (most dislike-most like). There were 100 panelists in the study. The 

results showed that the best treatment on organoleptic quality and 

panelist acceptance was the addition of 2.5% kasembukan’s flour from 

leaves. 
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PENDAHULUAN  

Kasembukan (Paedria foetida Linn.) 

telah dikenal khasiatnya dan hingga saat ini 

masih menjadi salah satu bahan jmu 

tradisional masyarakat untuk mengobati 

sakit perut akibat masuk angin maupun 

sakit perut karena diare dan  mengobati 

penyakit saluran pencernaan. Pemanfaatan 

kasembukan khususnya di daeah Sumenep 

masih terbatas sebagai bahan jamu 

tradisional. Kasembukan termasuk 

tumbuhan yang sangat mudah tumbuh 

sehingga ketersediaannya melimpah. 

Pemanfaatan kasembukan sebagai salah 

satu bahan obat tradisional tidak hanya 

bagi masyarakat di beberapa daerah yang 

ada di Indonesia, namun masyarakat di  

.luar negeri seperti Bangladesh, China dan 

Taiwan juga telah memanfaatkan daun 

kasembukan. Toksisitas dari ekstrak daun 

kasembukan sangat baik terhadap Artemia 

salina sehingga berpotensi menjadi bahan 

obat herbal (Sayeed et al., 2013). 

Salah satu makanan ringan yang dapat 

dikonsumsi oleh berbagai kalangan umur 

adalah Crackers. Crackers termasuk jenis 

makanan biskuit. Crackers merupakan 

jenis biskuit  yang dibuat dengan adonan 

keras memanfaatkan metode fermentasi 

dalam proses pengolahannya serta 

mengandung air yang cukurp rendah. 

Crackers merupakan makanan ringan yang 

terbuat dari tepung terigu dengan beberapa 

bahan tambahan dan dibuat dengan 

tahapan proses fermentasi atau 

pemeraman, pencetakan dan 

pemanggangan. Adonan dalam pembuatan 

crackers tegolong adonan yang cukup 

keras dengan penambahan air dan mentega 

sebagai bahan pengikat, namun presentase 

penggunaan air lebih banyak dibanding 

mentega (Artama, 2001; Prasetio, 2006).  

Pada pembuatan crackers, gula yang 

ditambahkan sedikit sehingga crackers 

lebih berasa asin (Meilani, 2018). Pangan 

fungsional merupakan pangan yang 

mengandung satu atau lebih komponen 

fungsional, secara ilmiah telah dikaji 

fisiologis tertentu, tidak membahayakan 

dan bermanfaat bagi kesehatan  BPOM, 

2005).  

Berdasarkan penelitian tentang 

aktivitas daun kasembukan terhadap 

Artemia salina, dapat dijadikan acuan 

bahwa daun kasembukan memiliki 

bioaktivitas yang baik sehingga perlu 

dilakukan upaya pemanfaatan daun 

kasembukan dalam industri pangan untuk 

memperkaya komposisi gizi dalam pangan. 

Kasembukan telah dimanfaatkan oleh 

masyarakat tradisional Indonesia sebagai 

tanaman obat yang memiliki kasiat sebagai 

analgesik, antibiotik dan ekstrak etanol 

daun kasembukan dengan pengenceran 

20% dapat berfungsi sebagai anti 

cendawan. Daun kasembukan yang 

dicampur dengan daun meniran dapat 

berfungsi mengobati sakit diare. Daun 

kasembukan memiliki aktifitas antioksidan 

21.59 pada konsentrasi 50 ppm. Pengujian 

terhadap isolat daun kasembukan 

menunjukkan isolat dapat menyerap pada 

panjang gelombang 315.60 nm (bahu) dan 

283.80,  sehingga diduga mengandung 

senyawa flavanon yaitu salah satu senyawa 

flavonoid (Ghalib, 2015; Ekawati, Suirta 

and Santi, 2017; Ismawati and Destryana, 

2019). Pengkayaan komponen gizi dalam 

pangan sejalan dengan tren konsumsi 

pangan fungsional di masyarakat saat ini. 

Pangan fungsional menjadi tren konsumsi 

pangan masyarakat saat ini yang memiliki 

filosofi bahwa makan bukan hanya sekedar 

kenyang tetapi  makan merupakan upaya 

untuk mencapai tingkat kesehatan dan 

kebugaran yang maksimal (Suter, 2013; 

Sobreira, Garavello and Nardoto, 2018). 

Mutu organoleptik dan uji kesukaan 

merupakan salah satu uji yang perlu 

dilakukan dalam industri pangan selain 

dari mutu yang dinilai berdasarkan 

kandungan gizi. Pengujian mutu 

organoleptik dan kesukaan panelis sebagai 

suatu tahapan awal dalam pengembangan 
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produk pangan. Pemanfaatan daun 

kasembukan sebagai pensubtitusi tepung 

terigu pada pembuatan cracker merupakan 

salah satu upaya untuk memperkaya 

jumlah produk pangan fungsional berbasis 

tumbuhan lokal, dalam hal ini adalah 

crackers kasembukan.  Penelitian bertujuan 

untuk mendapatkan formulasi terbaik 

dalam pembuatan crackers yang 

disubtitusi tepung kasembukan melalui 

penilaian mutu oraganoleptik dan 

kesukaan calon konsumen.  

METODE 

Waktu dan tempat  

Penelitian dilakukan pada Mei-Juli 

2019. Penelitian dilakukan di laboratorium 

rekayasa proses pengolahan hasil pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Wiraraja. 

Bahan dan peralatan  

Alat yang digunakan alam penelitian 

diantaranya blender, oven, kompor, mixer, 

dan roller pin. Bahan yang digunakan 

untuk pembuatan crackers mengacu pada 

komposisi bahan crackers dalam penelitian 

yang dilakukan Meilani (2018) dengan 

perlakuan persentase tepung daun 

kasembukan. Adapun bahan tersebut 

diantaranya tepung kasembukan (2.5%; 

5%; 10%), tepung terigu 100%, susu skim 

4%, margarin 20%, mentega 10%, gula 

1%, garam 2.2%, baking powder 0.2%, 

ragi instan 2% dan air 34%. Persentase 

bahan tambahan selain terigu adalah 

persetase dari total terigu sebagai bahan 

baku utama. 

Metode penelitian  

 Penelitian dilakukan dengan dua 

tahap yaitu tahap pembuatan crackers dan 

tahap pengujian organoleptik yang 

dilanjutkan dengan uji kesukaan dan 

melibatkan panelis calon konsumen yang 

berjumlah 100 orang. Panel konsumen 

merupakan panelis yang melibatkan 30-

100 orang yang sesuai dengan target pasar 

(Martauli, 2016). 

Pada uji organoleptik, indikator yang 

digunakan diantaranya tekstur, rasa, aroma 

dan after taste. Uji organoleptik melibatkan 

30 orang panelis semi terlatih. Sampel 

yang diuji organoleptik terdiri dari 3 

sampel yaitu crakcers yang menggunakan 

tepung kasembukan 2.5%, 5% dan 10%.  

dari total berat terigu yang digunakan. Dari 

ketiga sampel tersebut dipilih 2 jenis 

crackers yang penilaian organoleptiknya 

paling baik untuk diuji secara massal 

menggunakan 100 panelis. Uji kesukaan 

dinilai menggunakan skala 1-7 yaitu mulai 

sangat suka hingga sangat tidak suka yang 

mengacu pada penilaian organoleptik 

dalam penelitian uji hedonik crackers lele 

dumbo yang disubtitusi dengan tepung 

kelor (Kustini, 2013) 

Untuk mengetahui perlakuan terbaik 

dari semua perlakuan dilakukan  analisis 

perlakuan terbaik menggunakan uji indeks 

efektifvitas Variabel yang digunakan pada 

uji perlakuan terbaik terdiri dari 5  antara 

lain tekstur, rasa, aroma, after taste dan 

kesukaan. Uji inddeks efektifitas mengacu 

pada rumus Degarmo yang dimodifikasi 

Susrini (Wahyuni, 2012). Diagram alir 

pembuatan crackers kasembukan 

sebagaimana disajikan pada Gambar 1. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kasembukan didapatkan dari Desa 

Gapura Timur Kecamatan Gapura 

Kabupaten Sumenep. Daun kasembukan 

yang telah didapatkan dicuci dengan air 

mengalir, dikering anginkan selama 3 hari 

dan dihancurkan untuk dijadikan tepung 

dengan ukuran 100 mesh. Tepung 

kasembukan kemudian diuji aktivitas 

antioksidannya menggunakan metode 

IC50 dan didapatkan 4.84 mg/ml. Ekstrak 

etanol daun kasembukan menggunakan 

pelarut memiliki aktivitas antioksidan 

sebesar 21,59 pada koonsentrasi 50 ppm 

(Ekawati, Suirta and Santi, 2017). 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Crackers Kasembukan 

 

 

 

 

 

 

 

Pencampuran bahan 

1 

Bahan 1: Tepung  dan tepung daun  

kasembukan (konsentrasi tertentu) 

 
Bahan 2: Susu skim 4%; Garam 2.2%; 

Gula pasir 1%; baking powder 0.2%;  

Ragi instan 2% 

 

Pencampuran bahan 1 &2 

Pencampuran semua bahan sampai 

kalis 

Bahan 3: air 34%; margarin 20%; 

Mentega 10% 

 

Fermentasi suhu selama 1 jam 

Penghilangan gas pada adonan 

Pembuatan lembaran adonan 

Pembuatan lembaran adonan 

Pelipatan 

adonan 

Penggilingan 

menggunakan roll pin 

Pemotogan adonan 

Pengovenan setelah adonan 

didiamkan selama 5 menit 

Crackers 

kasembukan 
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Tabel 1. Rata-rata Mutu Organoleptik Crackers Kasembukan 

Perlakuan Penilaian Mutu Organleptik 

Aroma Rasa Tekstur After taste 

Formula 1 (Tepung kasembukan 

2.5%) 

6 6 5 5 

Formula 2 (Tepung kasembukan 

5%) 

4 5 5 5 

Formula 3 (Tepung kasembukan 

10%) 

2 2 3 2 

Kontrol (Tanpa ptepung 

kasembukan) 

7 7 6 7 

 

Tabel 2. Rata-Rata Hasil Uji Kesukaan Panelis Terhadap Crackers Kasembukan 

Sampel Rata-Rata Penilaian 

Aroma Rasa Tekstur After taste 

Formula 1 (Tepung kasembukan 

2.5%) 

6,1 5.7 6.0 5.4 

Formula 2 (Tepung kasembukan 

5%) 

5.2 4.1 6.0 2.6 

 

Tabel 3. Hasil Uji Indeks Efektivitas Crackers Daun Kasembukan 

Parameter F1 F2 

Mutu Organoleptik Aroma 0.15 0 

Mutu Organoleptik Rasa 0 0.13 

Mutu Organoleptik Tekstur 0.16 0.14 

Mutu Organoleptik After taste 0.09 0.17 

Kesukaan Aroma 0.07 0.08 

Kesukaan Rasa 0.15 0.02 

Kesukaan Tekstur 0.11 0 

Kesukaan After taste 0.13 0.14 

Total 0.86 0.68 

 

Mutu Organoleptik 

Mutu organoleptik merupakan mutu 

suatu pangan yang dinilai berdasarkan  

panca indera. Mutu organoleptik dapat 

dijadikan suatu alat ukur mutu melalui 

penilaian konsumen untuk menentukan 

formulasi, daya terima dan kesukaan 

konsumen pada produk tertentu. Mutu 

organoleptik crackers kasembukan dinilai 

menggunakan 4 kriteria antara lain aroma, 

tekstur, rasa dan after taste. Rata-rata hasil 

uji mutu organoletik sebagaimana 

disajikan pada Tabel 1. 

Instrumen yang digunakan untuk 

menilai mutu organoleptik adalah 

kuesioner dengan menggunakan skala 1-7. 

Penilaian terhadap aroma dimulai dari 

sangat langu (1) hingga sangat harum (7). 

Perlakuan dengan formulasi tepung 

kasembukan memperlihatkan penilaian 

dari 30 panelis pada kisaran 2-6 sedangkan 

pada sampel kontrol yaitu tanpa 
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penambahan kasembukan berada pada 

nilai tertinggi yaitu 7. Dari perlakuan 

formula 1-3 dapat dilihat adanya perbedaan 

penilaian. Panelis memberikan penilaian  

yang cukup tinggi pada crackers  yang 

ditambahkan 2.5% tepung kasembukan 

dan nilai paling rendah pada crackers yang 

ditambahan daun kasembukan sebanyak 

10%.  

Berdasarkan Tabel 1. juga dapat 

dilihat, semakin banyak penambahan 

tepung daun kasembukan semakin 

memberikan nilai yang rendah terhadap 

aroma yang artinya crackers yang 

dihasilkan beraroma langu.  Kasembukan 

dikenal dengan nama lain daun kentut, hal 

itu berdasarkan aroma pada kasembukan 

yang kurang enak. Nama lain dari 

kasembukan adalah Paederia scndens, 

namun lebih banyak dikenal dengan nama 

Paederia foetida yang mana foetida 

merupakan keterangan yang menunjukkan 

arti tumbuhan yang berbau busuk. Aroma 

busuk akan muncul apabila daun 

kasembukan diremas (Setiati, 2015). 

Aroma kasembukan tersebut yang 

akhirnya mempengaruhi aroma crackers 

kasembukan sehingga semakinn banyak 

daun kasembukan yang ditambahkan, 

aroma crackers yang dihasilkan semakin 

langu. Crackers tanpa penambahan daun 

kasembukan nilainya 7 yang artinya 

aromanya sangat harum. Timbulnya aroma 

harum tersebut karena penambahan susu 

skim dan lemak yang bersumber dari 

margarin dan mentega. Penambahan susu 

skim dan lemak pada pembuatan kue 

kering dapat meningkatkan cita rasa 

(Meilani, 2018). 

Mutu organopletik dari rasa crackers 

kasembukan yang paling baik yaitu angka 

7 adalah pada kontrol selanjutnya formula 

1, formula 2 dan formula 3. Semakin tinggi 

perssentase penambahan tepung daun 

kasembukan, semakin rendah mutu rasa 

dari crackers kasembukan. Penggunaan 

tepung daun kasembukan 2.5% nilainya 6 

yaitu gurih dan penambahan tepung daun 

kasembukan 5% nilainya 5 yang artinya 

panelis memberikan penilaian agak gurih. 

Penambahan tepung kasembukan 10% 

panelis memberikan nilai 2 yang artinya 

tidak gurih. 

Tekstur crackers tanpa penambahan 

kasembukan diberi nilai 6 oleh panelis 

yang artinya renyah namun pada crackers 

dengan penambahan 2.5% dan 5% daun 

kasembukan diberi nilai 5 yang artinya 

panelis menyatakan agak renyah 

sedangkan carckers dengan penambahan 

10% daun kasembukan diberi nilai 3 oleh 

panelis. Nilai 3 artinya panelis menyatakan 

bahwa crackers dengan penambahan 10% 

daun kasembukan agak keras.  Tekstur 

crackers yang baik adalah yang renyah, 

tidak keras bila digigit (Kustini, 2013).  

Penilaian mutu after taste pada 

crackers tanpa penambahan daun 

kasembukan bernilai 7 yang artinya sangat 

lemah dan sebaliknya after taste pada 

crackers yang ditambakan 10% tepung 

daun kasembukan dinyatakan memiliki 

after taste yang kuat. Pada penambahan 

tepung kasembukan 2.5% dan 5% tepung 

daun kasembukan dinyatakan agak lemah 

dengan nilai 5. After taste agak lemah ini 

artinya masih terasa adanya sisa aroma dari 

daun kasembukan setelah mencicipi dua 

jenis sampel crackers formula 1 dan 

formula 2. 

Uji Kesukaan 

Uji kesukaan dalam penelitian 

merupakan pengembangan dari pengujian 

mutu organoleptik. Uji Kesukaan 

melibatkan 100 panelis tidak terlatih atau 

biasanya disebut sebagai panel konsumen. 

Uji kesukaan melibatkan 2 sampel yaitu 

crackers yang nilainya cuku bagus 

berdasarkan mutu organoleptik. Sampel 

yang diuji kesukaan menggunakan panel 

konsumen yaitu formula 1 dengan 

penambahan tepung kasembukan 2.5% dan 

formula 2 dengan penambahan tepung 

dauun kasembukan 5%. Rata-rata hasil uji 



Ismawati /AGROINTEK 14(1): 67-74                                                                 73 

 

kesukaan crackers kasembukan 

sebagaimana disajikan pada Tabel 2. 

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat  

bahwa panelis memberikan nilai yang lebih 

baik pada formula 1 (penambahan daun 

ksembukan 2.5%) dengan kisaran angka 5-

6 yaitu mulai dari agak suka hingga suka. 

Pada formula 2 (penambahan daun 

ksembukan 5%), panelis memberikan nilai 

3-6. Nilai. Panelis sama-sama menyukai 

tekstur crackers kasembukan dari kedua 

formulasi namun panelis tidak menyukai 

after taste dari crackers kasembukan pada 

formula 2 dan panelis menyatakan agak 

suka pada formula 1 dengan penambahan 

2.5% tepung daun kasembukan. Perbedaan 

nilai kesukaan yang nampak dari dua jenis 

crackers yaitu pada aroma, rasa dan after 

taste. 

Perlakuan Terbaik 

Untuk mengetahui perlakuan terbaik 

dari 2 jenis sampel yang  terpilih melalui 

uji mutu organoleptik dilakukan penilaian 

indeks efektivitas. Bobot kepentingan dari 

masing-masing kriteria uji didasarkan pada 

hasil kuesioner yang diberikan kepada 

panelis semi terlatih dengan hasil bobot 

kepentingan yaitu rasa dengan bobot 1, 

aroma dengan bobot 0.9, after taste 0.8 dan 

tekstur 0.6. Hasil uji indeks efektivitas 

sebagaiman disajikan pada Tabel 3. 

Berdasarkan Tabel 1. dapat dilihat 

bahwa perlakuan terbaik berdasarkan 

parameter uji organoleptik dan uji 

kesukaan  adalah perlakuan pada 

penambahan 2.5% tepung daun 

kasembukan. Penambahan tepung daun 

kasembukan pada pembuatan crackers 

dapat mempengaruhi mutu organoleptik 

dan uji kesukaan. Nilai total dari perlakuan 

terbaik yaitu 0.86. 

KESIMPULAN  

Crackers kasembukan yang disukai 

konsumen adalah perlakuan formulasi 2.5 

% dan 5%. Formula tersebut. Perlakuan 

terbaik penambahan kasembukan 2.5% 

dengan parameter uji mutu dan kesukaan 

terhadap rasa, aroma, tekstur dan after taste 

dengan nilai total indeks efektifitas sebesar 

0.86. 
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